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[o *s ((raud^en frifc^ nriö fing fid> regt« 
Perjländnigpoll ber IPtrtbfc^aft pflegt, 
3ji's wie ein t^eller Sonnenfc^ein : 
€s nijlet ftd^ Beilagen etnl 
Selbß wenn ber ITlann Derftimmt, beflommen 
Don feiner Arbeit t)eimgefommen, 
So mirb iljnt 2Xng* nnb ^er5 fd^on l^eQer, 
XDinft bam)>fenb il^m ber meige Heller 
DoU fräft'ger Supp', ber feine gleid?t, 
Unb bie fein Ciebc^en flol5 il^m reidjt« 
Unb wenn bann erft bes Bratens Duft 
mit feiner WUt^e füUt bie £uft, 
Sein lüol^lfd^marf tl^n befriebigt, mnnbet, 
Unb er's in IDort unb Blirf befunbet, 
Dfinft Sorge it^m ipie leichter ^lanm, 
7ln feine 2lrbeit benft er faum — 
Unb bis ber Had^tifc^ bann gefommen 
IPirb fc^on in £ieb* nnb (SIä(f gefc^mommett. 



^a, ia, bie £teb* get^t burc^ ben IHagenl 
So gan5 im Stitten barf man's fagen. 
Drnm, ;$rauen, folgt in €inem mir, 
Sd^Iiegt ;(reunbfc^aft mit bem Kocbbuc^ liiert 
€s mirb in gut' unb bÖfen Cagen 
€nd;f treulid^ ftets bas Beße fagen 
Unb fo \td^ i)eim(ic^ <£uc^ oerbinben, 
Des ^anfes ^rol^ftnn 5U begrünbenl 
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jttfes Koc^Bttc^ entf)SIt mef^r als 750 Hecepte, art^ 5tpar attsfc^ItegKc^ 
für fold^e Speifeti; welche unter Berücf ftc^tigung ber amerifanifd^en 
Xlat^rungsmittel in einem fleinen Qausl^alte bei mägigen Koften eine 
f(^ma(fi)afte nnb gefunbe Hatjrung liefern. 

Cro^ ber nnsät^Iigen Kod?bü(^er, weld^e fett 2^00 Jafjren, b. fj. 
feitbem ber (Sried^e 2Xrd^efiratos bas erjle Koc^buc^ fd^rieb, von grogen 
nnb fleinen Köchen unb Köchinnen gefc^rieben n>orben; gibt es ii^rer 
bodf nur wenige, n>e(c^e für 2Xnfängerinnen im ^ansiialt n>irf(i6 
praftifc^ flnb. Diele biefer 3üd;er entl^alten fo 5ai7(reid^e nnb tl^eur» 
Hecepte; ba% bie meniger bemittelte f^ausfrau faum bie £Jälfte berfeU 
hen jemals gebraud^en fönnte. 

So meit es tl^unlid^ mar, flnb bie in biefem Koc^bud^e angegebenen 
Speifen fajt alle für nur 2 perfonen eingerichtet, obmol^I t>on Suppe 
nnb Qauptgerid^t too^l nodi für eine britte perfon genügenb porf^anben 
fein bürfte. (Es ift immer leichter, bas Qinantnm um bas §n>ei« 
ober Dreifache 3U uergrögern, als es x% bei Hecepten für riefe per* 
fönen bas eingegebene für meniger 5U rebuciren. Bei §umef[ung ber 
gntf^aten x^ anf^att bes oft unbequemen ^Ibmiegens bas Vfta% in Tln» 
wenbnn^ gebrad^t. (Ein £Öfe( ober eine Saffe ift jiets 5ur ^anb unb 
bas nieffen bamit ifi nio^t fo 3eitraubenb mie bas ^(bmiegen. 2(uger 
btn englifd^en Hamen ber ein5elnen (5erid^te fttib auc^ bie englifd^en 
Be5ei(^nungen ber oerfd^iedenen (Jleifc^* unb ;Jifc^arten nebft preis« 
angaben mitgetljeilt, fo ba% Henlinge pc^ fd^nell barüber unterrid^ten 
fönnen. ^Ingerbem aber ert^SIt bie junge Hausfrau einen (Einblicf in 
bas Syfiem ber menfc^lid^en (Erndl^rung unb Hegeln für bie £ebens« 
orbnung, a>eld)e, wie notbmenbig bie Kenntnig berfelben auc^ iji, in 
anberen Kod^büd^ern poUßänbig fetalen. 3n KranfljeitsfäQen gibt bie 
DiSt für Üranfe ber Pflegerin bemSf^rten Hatl{ unb n>enn bie jtage 
gefreut mirb : „IPas foUen mir foc^en ?" fo gibt unfer Speife3ettel jeber« 
3eit 2Xntmori 
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X)on 6er Ccbensorönung (Didt). . 

Haljrungsmittcl unö Speife^ufä^e. 
Vorbereitungen .... 

puppen. 
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ffltx]^hx\i^t (Stock) 23 
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i(raftbrü^e (Beef Tea) 25 

itroftbrü^e (Boaillon) 25 
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Saaofuppe (Sago Soup) 29 

SoQofuppe o^ne ^leifc^briil^e 29 
Suppe mit S(^n)amm!(öB4)en (Soup 

with Sponge Dumplings) 29 

tlalfuppe (Eel Sonp) 30 

®eMe(f"Ppe bon ^leif^i ober ^i|(^ 

(Pur^e Soup of Meat or Fish) 30 

^eitbutietifuppe (Halibut Soup) 30 
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So^uenfuppe (Bean Soup) 31 
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Suppe bou jungen C^rbfeu (Pea Soup) 32 

Siitfeiifnppe (Lentil Soup) 32 

SeUeriefuppe (Celery Soup) 32 

$atabiedöpfe(fuppe (Tomato Soup) 33 

3»iebelfuppe (Onion Soup) 33 

Äaitoffelfiippe (Potato Soup) 33 

Sauerampferfuppe (Soirel Sonp) 33 

9rau)5nfd()c Suppe (Julienne Sonp) 34 

(Si^iiienif^c Suppe (Kimlo Soup) 34 

3ubif4)e Suppe (MuUigatawney Soup) 34 

Suppe bou grünem ^RaiS (Corn Soup) 34 

tRbabarberfuppe (Rhubarb Soup) 35 

ID^ö^renfuppe (Carrot Sonp) 35 

lüaffer« nnb IHild^fuppen. 35 

SBafferfuppe (Invalides Soup) 35 

9!)ti(4)|uppe (Milk Soup) 36 

Gebrannte ÜDleMfnppe (Flour Soup) 36 

^QfermeI)Ifuppe (Oatmenl Soup) 36 
^afergru^fuppe mit mi^i (Oatmeal 

Soup) 3e 

®rif§fuppe mit SKilt^ (Farina Soup) 36 

$uttermiI4)fuppe (Buttermilk Soup) 36 

ßremefuppe (Cream of Farina Soup) 37 

2Raube(|uppe mit S((aum (Almond 
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C^ocolabcufuppe (Chocolate Soap) 37 
Srotfiippe (Bread Soup) 37 
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pernickel Soap) 38 
St\o%\vippt 38 
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«pfelfuppe (Apple Soap) 23 
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IBouiaonteiS (Boiled Rice) 

SBcIfc^r IRetS (Boiled Rice, Italian 

§fCet 

Hinbfletfd?. 

9tloäiit9 mtCOfitWäi (Boiled Beef) 
9tinb^ei|(( au§ ber Suppe mit einer 

Prufie (Boiled Beef, crost-baked 
Winbetbtttten (Roast Beef) 
IRinberbroten im Xopf oebraten (Pot 

Roast) 
@efpi(fter Senbenbraten (Roast Tender- 

lein) 
9ltnberf(^morbraten (Beef h la Mode) 
Beef Steak 
PorterhoQse Steak 
SBiener Stofibraten mit 3»iebe(n (Yienna 

Roast) 
(SebünfietertRoflbraten (Braised Vienna 
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Hamburger 6teo! (Hambarg Steak) 
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panierte 9tinb|Iei|((f(^etben (Slices ox 

Beef Baked) 
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(S(etdu(^erte IRinbdaunae (Smoked Beef 

Tong^e) 
9linbdaunee mit Sauce (Beef Tongne 

with Sauce) 
Gebratene Oc^fenleber (Ballock*8 Liver 

Fried) 

04)fen^er} < ^a^ (Hash of Beefs 
Heart) 
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I ®rAup<l6en (Boiled Barley) 
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Puttelflede« Palbaunen (Boiled Tripe) 92 
®ebfinflete Puttelffede (Stewed Tripe) 92 
Pul^euter (CoWs Udder) 93 

Kalbfletfdf. 93 

Gebratener Palbdf^Ieael« Peule (Roast 

Leg of Veal) 
PatbSbraten im Zopf (Pot Roast of 

Veal) 
©ebömpfte» Äalbfleifti (Stewed Veal) 
@ebämpfter Palb9btaten in Suttermi((^ 

(Stewed Veal with Cream Sauce) 
Polbönierenbraten (Roast Loia of Veal, 

Kidney Part) 
®eraate PalbSbruH (StuiTed Breast of 

Veal) 
Pa(bSf(iu(ter (Roast Shoulder of Veal) 
AalbScoteletS (Veal Chops) 
ffiieuer ©^ui^jel (Veal Cuüets, Vien- 

nese Style) 
PalbSroutaben (Roulade of Veal) 
PalbScoteletS auf neapolitanifc^e %rt 

(Veal Chops with Maccaroni and 

Tomato Sauce) 
Pa(b3»8rrtcaffee (Fricassee of Veal) 
$fefferfleif(( (Veal with Pepper Sauce) 
Palbfleift^ * fttopfe mit ^eterfilienfauce 

(Veal Balls with Parsley Sauce) 
(S^ebratene PalbSleber (Calf's Liver 

Fried) 
Gebratene Seber mit Sped (Liver and 

Bacon) 

Gebratene PalbSIeber mit 3»iebeln 
(Liver and Onions) 

Gebratene Palbdieber mit %pfe(f(^eiben 
(Liver and Apples) 

Gebämpfte PatbSleber (Stewed Liver) 100 
GeMter PalbSfopf (Dressed Calf's 
Head) 

Pa(bdae^tmf(^nitten (Calf^ä Brain 
Fried) 

Gebacfene Pa(b8mi((^ (Sweetbreads 
Fried) 

Gebacfene PalbSmili^ mit Sarotten, 
fleinen aRo^rcn (Fried Sweetbreads 
with Carrots) 102 
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IX 



PoIb«tje!röfe in 8f«Cttffw « ©ömcc (Fri- 

cassee of Chitterlings) 102 

ßuuo^umu« (Hashed Calfs Lights) 103 

dioaout t)on ftalbSbcaten ( Hashed Veal) 103 

i{al&>3braten au lo&rmen 103 

^ammcljleifc^ 104 

Hammelbraten (Roaat Mntton) 104 

Gebratene ^ammetfeule (Boast Leg 

Matton) 104 

Hammelteule auf SBitbpretatt (Matton, 

Venison Style) 105 

@ebfiiißete Hammelf((ulter (Braised 

Shoulder ol Mutton) 105 

Hammelriiden (Saddle of Matton) 105 
HammelSrijjpen (Matton Chops) 106 

Hammel§rU)pen in ber ^uce (Matton 

Chops with Gravy) 106 

Haminelfi(eif(f)s9ncaffee mit @emmeU 

flöBeu (Muttoa Fricassee) 106 

Irish Stew 106 

@eto<bteiS Hammelfleif(( (Boiled Mat- 
ton) 107 
Hammelf[eif(^<$ilau(Pillaa of Matton) 107 
Ragout t)ou ^ammtifltüdi (Ragout of 

Matton) 107 

(^biuefifc^eS Hftmmeljleifc^ (Mutton, 

Chinese Style) 107 

£amms utib giegenflcifc^ 108 

@cMmptte§ SommfIeif4(Stewed Lamb) 108 
ßammbraten (Roast Lamb) 108 

ßammcoteIet§ (Lamb Chops) 109 

©ebarfeued fiamm« unb S^tQtnfit'\\ii 

(Fried Lamb) 109 

Öricaffee Don ßammfteift^ (Fricassee 

of Lamb) 109 

3ieflenbraten (Roast Kid) 109 

Sie(jenfleif(b*9laöout (Ragout of Kid) 109 

pferbefTeifd? HO 

mmtm Ott« ^ferbePeif« (PiUau of 
Horse Meat) HO 

Kofibraten ou8 ^ferbefleifti (Horse 
Steak) 111 

5(^u)emejleif4^ 111 

64»ein8*8enbettbroten (PorkTender- 

loin) 112 

6(bn>ein§cotc!et« (Pork Chopa) 112 



©(bmeinScoteletS mit Präutem (Pork 
Chops with Fine Herbs) 112 

©(btoeinSrippen in ©aUerte (Pork 
Chops in Jelly) 113 

@(bn)eiuefleif(^ auf bbbmifcbe Vrt (Stew- 
ed Pork, Bohemian Style) 113 

^(^meiuefleifdb mit SSirnen (@(bufler« 

Pfanne) (Roast Pork with Pears) 113 
@aure €(^mein§teule auf bat)rif(^e 9lrt 

(Leg of Pork, Bavarian Style) 114 
©(bmeinebraten (Roast Pork) 114 

©panferfet 3U braten (Roast Sucking 

Pig) 114 

Sc^meinefletfc^ unb Sonnen (Pork and 

Beans) 115 

©effiate €(^»einef(bulter (Stnffed 

Shoulder of Pork) 116 

(Sebadfene ^c^meinSnieren (Baked Pig*s 

Kidneys) lie 

@aure ©(btneinSnieren (Stewed Pig's 

Kidneys) 117 

®thadtnc Si^meindaungen (Baked 

Pig's Tongues) 117 

^acinirte @((»ein8ffi§e (Sauced Pig's 

Peet) IIT 

@ep&feUe@(bmetn§fn5(beI (Salted Pork) 117 
@(^n)einefleif(b«tR5U((eit (Rolled Pork) 118 
©erfiudberten Steinten ju to(beit (Boiled 

Ham) 118 

Steinten in (Siber ju teilen (Ham 

boiled in Cider) 118 

(SJebadfeuer @(bin!en (Baked Ham) 119 
@(lbinteitf(bnitten (Ham Steaks) 119 

€(binten mit Giern (Ham and Eggs) 11» 
6(binfen=6ro!ctt§ (Ham Croquettes) 119 
©(biu!eu=yiubeln (Ham with Noodles) 120 
8früt)ii[ütf§roürfi4ien (Breakfast Sau- 

sages) 120> 

©rotmurft (Sausage) 120 

©(bmeineflcif(ftr©ülae (Pickled Pork in 

Jelly) 121 

TO'xibptti 122 

(Gebratener ^irfcbrürfen (Saddle of 

Venison Boasted) 122 

®cbämpfte§ ^iiftftfleil^l (Stewed Veni- 
son ä la Byron) 123 
(SJebrotene ^irfcbjcbnitten (Venison 

Steak) 12S 

SÖilDprctrtRagout (Ragout of-'enison) 124 



Jn^aI!«rier|Btd^n!g 



^afen nnb Kantnc^em 124 

^bstcl^m be8 ^afen 125 

^aien au braten (Roast Hare or 

Rabbit) 125 

tDloiiijer Sopfljafen (German Potted 

Hare) 126 

^afen))feffer (Stewed Hare or Rabbit) 126 
^afencogout (Ragout of Rabbit) 127 

^afenrogout auf anbere 9(it 127 

SfricabeUen bon Panintbenfieift^ (Pri- 

candelles of Rabbit) 127 

Stanm^m au braten 127 

i(autn4)en s ^ricaffee (Pricassee ot 

Rabbit) • 128 

<S(ebAm))fte8 Panincben auf frana5{if(be 

9lrt (Stewed Rabbit, Fren« h Style) 128 

<5eflngel, ^aiimes unb mtlbes. 129 

iSebrateueS jungeS ^ubn (Roast 

Chicken) 130 

(S^ebrateneS ^u^n mit Paflauien 

(Chicken stnffed wilh Cliestnuts) 131 
SBieuer Sadfbfinbel, iBad^fibner (Fried 

Chicken, Vienna Style) 131 

^ubn mit Siomateu (Chicken with 

Tomatoes) 132 

$fefferfi(eif(b t)on einem ^ul^n (Stewed 

Chicken, seasoned with Pepper) 132 
i^do^Xei ^u{)n (Boiled Chicken) 132 
^u^n mit $a))rifa (Braiaed Chicken, 

Hungarian Style) 133 

^übner « gfiicaffee (Fricassee of 

Chicken) 133 

@u))))eu^u()n mit 9lei8 (Chicken with 

Rice) 134 

^ü^ner • Srofetten (Chicken Cro- 

quettes) 134 

Das Crandjircn^ 
;fleifc^rcfte. . . . 



(S^ebämpfteS ^^ul^n mit (irfinen C^rbfen 

(Braaed Chicken with Green Peas) 134 
©cbrateue ®au8 (Roast Goose) 135 

mUt ffir ®mU unb Gnten 136 

®an^ mit Sauerfvaut (Goose stuffed 

with Sauerkraut) 137 

®au3 in ©aQerte, ©anSmei^auer (Goose 

in Jelly) 137 

®änfes©(in)or3fouer, ©finfepfeffer (Goose 

Giblets with Black Sauce) 138 

®finfef(etn mit »et» (Goose Giblets 

with Rice) 138 

©ebfimpfte (SanSIeber (Braised Gk>ose 

Liver) 139 

©cbvotene (SanSleber (Fried Goose 

Liver) 139 

©änfefett ouSjutoffcn (Goose Grease) 139 
Gebratene (Ente (Roast Duck) 140 

®ebam))fte (Snte mit 9lotb»ein (Braised 

Duck, French Style) 140 

@efaate gebratene Sauben (Stnffbd 

Pigeons) 140 

Sauben in einer €auce (Braised 

Pigeons) 141 

(Gebratener Srutbobn (Roast Turkey) 141 
&aae ffir Xrutba^n 143 

®efo(ftter Srutbabn (Boiled Turkey) 143 
Srutbabnllein mit ©emttfe (Turkey 

Giblets with Vegetables) 143 

@ebä(ffel t)on Srutbabn (Hashed Tnr* 

key) 148 

2BiIbc (Snte (Wild Duck) 144 

$rairtebüt)ner (Grouse) 144 

^e(b> unb 9lebb&bner (Partridges) 144 
Gebratene 2Ba(bte( (Roast Quail) 144 

Sßalbftbnepfe (Woodcock) 145 

SBilbe Sauben (Wild Pigeons) 145 

• . • • 146 

148 



iRiiftfletfcb in (Surtenfauce (Beef with 

Cucumber Sauce) 148 

iRitvbüeift^ mit ©arbeQen (Beef with 

Anchovies) 148 

Srotcnrejle mit ©j)ieoeteiern(Meat with 

Fried Eggs) 148 

S(eif(^refie mit SarbeQen unb Partoffeln 

(Meat Pie) 149 



SSratenreße mit SleiS (Casserole with 
Rice and Meat) 149 

SSrauneS tRagout (Ragout of Cooked 
Meat) 149 

€(buffeU9tadout (Ragout of Veal) 149 

^amme({{eif((«SurrQ (Curry of Mut- 
ton) 160 



ertoAlt CtitlMnllttn (Boüed Salmon 

Steaks] 
SRariuJitn SaSfi (Pickled Salmoa) 
einfl<inai6ln 2aifi (Caiined Salmon) 154 
ÜatficxottUta (Sidmon Cioqnctlee) 
«elinitne ffonUt [Fried Tront) 
Xai»]ta. blau gtfDltcn (Boiled Carp) 
Slaugcliittmt ^otclldt {Boiled Trout) 
llaipftn auF bDbmif4t%[t(BoiledCBrp, 

Bohemtftn St^le} 
ftocpftn «uf S°>nif<tc Vct (Stewed 

Carp, Polish Style) 
IScioiftntT Aarplin (Fried Cirp) 
Va|>rilii'llatpftn (Cftrp, HongariMi 



gfifc^e wnfr ^c^aCt^teire. . . .151 

@i'bcatcii([ SBiiEiftfA (PHed Whlteflah) 159 



St;le) 



ISG 



«(broknet «ol (Priad Etil) 
etlM^ln Dal (Boiled Eol) IS6 

IUI in eülit (Eel ia Jelly) IST 

^ttotita t><ält (Boiled Fike) 16T 

eebodcticr^titt mit €au(it[aut [Baked 

Pike with Bauerkraul) 15T 

$«^, tn Suttcc Dcbunftct(Braiied Pike) 158 
€lllr p brottn (Sturgeon Steak) ISa 

€iec mit Bdlnni Qxb]tn (Stargeon 

w<th iireea P«as) ISS 

6i4enfil« nttl aämittlauct (Hadduok) 158 
€Ä(a|irÄ mit Binlen (Haddook with 

LentiU) 1E8 

ettMtltt Sliiifilit (Boiled Shad) ISS 

Waim. lull (Cold Bhad) 1S9 

Scbniltnn: ÜKaififiti (Fried Shad) 159 

Saucen ober 'gCungen. 



aHalnicn (Uackerels) 
Oifa^tcc etodfifib (Boiled Codfiak) IGO 
Stat9.Wli%t (CodBah Balls) IM 

etatiflf« mit 3lEilim {Codflah with 

Cream Sauce) let 

Qifib.lIro(ttlin (Hsh Croqnettea) 181 
gii*.»i( (Fish Pia) 161 

9rtf4i. acbratinc C<(ingt (Fried Her- 
rings) 161 
Srbadtne Qtiintt (Baked Heninga) 161 
gelingt mit flaitsffrlii (Herriags iriUk 

Potatoes) 161 

StIülltE Retinae (StnObd Henings) 161 
(etingt mit flsdsfftln gcbailen (Bakad 

HerriDgs wilh Potatoes) 161 

matinirtt Ötringt (Pickled Heniogs) 161 
5((ilAirRc mit gering (Haah witk 

HertiDg) laj 

SccDinin anjuiiittm (Sordlaes) 16J 

SflDibtcT $umm(t: (Boüed Lobater] Il>3 
@(I[)AK fttubbin (Boiled Crabs) 161 

Scii^f Jttabbin (Solt-Bhell Gratis) 16« 
Clam Chowder 16* 

Fish Cbowder lei 

HtvU XuRrca (Oyaten dq Ue Half 

Sliell) 16S 

<S(ba»|}cte Huftnn (Stewed Oystera] I6S 
©edoifeiK ?lu|ietii (Fried Oysters) 165 
«iL[tet.9ä|onu(u*ni (Oyater Frittera) 165 
@cba(f(ii( StolAldlcnftl (Fried Prog's 



166 
167 



168 



ISnintfaucc [Cnllis, Stock) 

Warme Saucen 

Slatmliuct (B^chamel Sauce) I6B 

Buttcrfcuce (Drswn Butter) ^68 

Cittjauc« (Ei^g Sauce) 163 

$tiaanbi!(tc €ouc( ISauce HallsudslBe) 168 

ttopHuiauce (Caper Sauce) 169 

StKtRDcnfaucc (Panley Sance) 169 
VcIciilliinfiiUR FUt gtlaiflt^i'Hie (Para- 

ley Fisb Sauce) 169 

SRnncItiBFaii» (Horseradiah Saace) 169 

lomatdiiauM (Tomato Sance) 169 

eiiTl»a(nlauc( (AiichoTies Sauce) 169 



iBraunt SaibcKtnIauct (Brown An- 

clioyiea Sauce) IT» 

SraiiiM Smititlfaun (Rolwrt Saace) 170 
Smirbclliu» (Onlan Sauce) 170 

Srnffmict [Mastard Sauce) ITO 

^ttinflfauct [Herring Sauce) 171 

iiraunc €auK ju Autlolfcla (Browu 

Saace) ni 

SBtountSaurtjuBItif* (Brown 9ence) 171 
"Icsutie C^oiniiignDnfaucc (Uushroom 

Sauce) ITl 

SilrcutiiFiltict (Lemon Sauce) ITl 

Uftrfnutf (Sorrel Sauce) 171 

II StuMnu» mit $(tctft(i( 173 



zu 



lul^alf00erpidjnig 



(Dbfl«, IDettt» unb Ilttlc^faucen 172 
SBIaus ober ^eibebeerenfauce (Whortle- 

or Hockleberry Sauce) 172 

SitToneufauce (Lemon Saace) 172 

Kpfelitnenfauce (Orange Sauce) 172 

9ftTfi(^fauce (Peach Sauce) 173 

(iinfa(^e ^ubbtiigfaucc (Plain Pudding 

Sauce) 173 

aRi(<^au€e (Cream Sauce) 173 



(Sbocolabenfauce (Chocolate Sauce) 173 

Saniaejaucc (Vanilla Sauce) 173 

@(^aum|auce (Foam Sauce) 173 

9lpfeIiDeiufouce (Cider Sauce) 173 

§ru4t|auce (Fruit Sauce) 174 

Sfru4t|t)rupfauce (Pruit-Syrup Sauce) 174 

aJlaubcIfauce (Almond Siuce) 174 
9{ums ober ^unfd^fauce (Punch 



Sauce) 



^aZate. 



$ilante Salatfaucc (Mayonnaise Dress- 

ing) 176 

6a(atfauce o^ne Oel (Mayonnaise 

Dressing without Oil) 176 

Gpedfauce 177 

dinfac^ ©tttaifauce (Piain Dressing) 177 
SlumenfobUalat (Cauliflower Salad) 177 
99o^nenfa(at (Salad of Siring Beans) 177 
»runnenfreffefolat (Water-Cress Salad) 177 
dnbiDienfalat (Endive or Chicory 

Salad) 177 

@urtenfa(at ((Tucumber Salad) 178 

@urfenfa(at mit 9ia^m 178 

l^opffalat (Lettuce Salad) 178 

l^opr^lat mit faurem IRa^m 179 

Popffalat mit (Siern 179 

eeaeriefalat (Celery Salad) 179 

SRot^erfibenjalat (Beet Salad) 179 

Sporgelfalat (Asparagus Salad) 179 

^tner UrautiaUit (Gold Slaw) 180 



174 
175 

180 
180 
180 

181 



6ebftn{lete flepfel (Stewed Apples) 185 
Apfelmus (Apple Sauce) 185 

Sirnen-(S^ompot (Compote of Pears) 186 
Seiutraubett ■ (Sompot (Compote of 

Grapes) 186 

$flaumens(Sompot (Compote ofPlums) 186 
Äirf(öen=®ompot (Compote of Cherries) 186 
3obanuiSbeeteK«€ompot (Compote of 

Currants) 187 

^imbe<ren»€owpot (Compote of Rasp- 

bcrries) 187 

^eibelbeeren > Sompot (Compote of 
üuckleberries) 187 



gompoffe. 



DUober l^rautfalat (Cabbage Salad) 
Somateiijalat (Tomato Salad) 
fjfelbjalat (Lamb's Lettuce Salad) 
feiner Äartoffelfalat (Potato Salad) 
(Stnfacber l^artoffeifalat (Piain Potato 

Salad) 181 

Äartoffcljalat mit <Spc<! (Potato Salad 

with Bacon) 181 

l^artoffelfalat mit gering (Potato Salad 

with Herriug) 181 

@alat bon luetBen ISobnen (Salad of 

White Beans) 182 

^etiuQJalat (Herring Salad) 182 

f$fif(bfalat (Fish Salad) 182 

$i)(bfa(at bon $if(^re{len 182 

JÖummeiialat (Lobster Salad) 183 

J&üönerfalat (Chicken Salad) 183 

^äbnerfalat auf anbete ^rt 183 

Dcftfenmaulfalat (Ox-Muzzle Salad) 183 
9}iiibflei|4ifalat (Beef Salad) 183 

. 184 



of 



187 



iPceigel beeren * (Sompot (Compote 

Cranberries) 
9tbabarbers(Sompot (Compote of Rhu- 

barb) 187 

$ftrfi4)-(Sompot (Compote of Peaches) 187 
©tadtielbeeren * dompot (Compote of 



Gooseberries) 
^pfetfiiien« unb Sananen * @<^etben 

(Sliced Oranges and Bananas) 
^nanaSsSBürfet (Pineapple cut in 

Cubes) 
(5rb beeren mit SHaliim (Strawberries 

with Cream) 



188 



188 



^eivoc&neie^ ^ßff gu fioc^en. 



©etrod netc ?lepfel (Kvaporated Apples ) 189 
©etroditete $ftiil4)e (Gvaporated 

Peaches) 189 

tlpfelmud (Apple Sauce) 189 



188 

188 
189 

©etrodnete ^PPnumcn« (3»«tf(i&flen*) 
Gompot (Compote of Prunes) 189 

©etroduete Äirfcben wub Sinieu (Eva- 
porated Cherries and Pears) 189 



3nl^al!0oer|d(&nfg 



<^Cofae. 



190 



Plöle M MonbeteS (8eri(it 191 

^fe(t(d§e (Apple Damplings) 191 

^ÜrfK^tldge (Peach Damplings) 191 

3Äe^lfIö§e (Plour Dumplingg) 191 

^aUl(ö§e (Com Damplings) 192 

4^efel(ö§e (Teast Damplings) 192 

Äartoffetflöfte (Potato Balls) 192 

i{artoffel((d§e auS ro^en /Kartoffeln 

(Potato Balls) 193 

ihautflö§e (Cabbage Damplings) 193 
€emme(fuöbel ua(^ Stener ^rt (Damp- 
lings, Vienna Style) 193 
€emmelfl5^e ciufa(^ ^rt (Piain 

Dumplings) 193 

€pe(ff(5§e (Bacon Damplings) 194 

8d)iiiteuf(5ge (Harn Damplings) 194 

£eberflö§e (Liver Damplings) 194 

€pä||Ie» SBofferflKklen (Saabian Floar 

Damplings) 195 

fiunoenflöge (Damplings of Calf's 

Ltings) 195 

©ne§mcilf(ö&e (Parina Damplings) 195 
2Bci6brot!(56e (Bread Damplings) 195 
Äir|((Knflö6e (Cherry Dumpling«) 195 



Süeisriöge mit &Ieif(^ (Rice Damp- 
lings) 196 
Bioetft^enfnöbel (Plam Damplings) 197 

Klöge 3U ^leifc^» unb 0bjlfnppetu 197 

@ne8tlö6(ben (Farina Balls) 197 

€(^iDammf(ö§(ien, ^odtxln (Sponge 

Balls) 197 

@emmeir(5g((en (Bread Balls) 197 

3RaiI(Iö§(^en (Marrow Balls) 197 

i&itxtimtn mit ^letfi^ (Egg Balls 

with Meat) ]98 

@e^trnflö&((en (Calfs-Brain Balls) 198 
Sierfiidi (Eggdrops, Soup Castards) 198 
StlbU t)on ^erj, Sebec unb aRogen Don 

©eflaael (Giblet Balls) 198 

iK(5§e t)on fibrta geOftebenem 4^afen« 

braten ober fonfligem SBiIbfleüi^ 

(Game Balls) 199 

9iinbfleif(^flö&(ben (Force-Meat Balls) 199 
Aalbflcif(b(lö§(bcn (Veal Balls) 199 

lRei3(IöB(ben (Rice Balls) 199 

3it)tebocff(ö6(l^en (Zwieback Dun^- 



liiigsj) 



199 



®efo((te (Siec (Boiled Eggs) 

9lübrei (Scrambled Eggsj 201 

9iabrei mit ©^infen (Scrambled Eggs 

with Harn) 201 

tRObrei mit 6pec! (Scrambled Eggs 

with Bacon) 201 

9{fibret mit €(bnttt(au<^ (Scrambled 

1^8 with Chives) 201 

Verlorene Qkx (Poached Eggs) 201 

6e|eier, ©pieaeleiet, D<ftfenaufl*u (Fried 

Eggs 202 

Gefällte (Ster (Stnflfed Eggs) 202 

©aurc eier (Soar Eggs) 202 

(Sier mit jpilantec €ouce (Eggs k la 

Tripe) 203 

dterauflauf (Egg Soalfl^) 203 

Cterfud^en; 0meIetiett, pfann« 

fud^en u. f. id. 204 

feiner (Sterfutbenr $fauii füllen (Pan- 
cake) 205 



gitetrfpetfen 200 

200 I @etoöbnIi(^er (Sierfu(ben (Piain Pan- 

cake) 205 

TlepfelpfannYud^en (Apple Pancake) 3as 
(Sitroueucicrfu(ben (l^mon Pancake) 206 
9(cpfeIp(Q||(ben (Apple Fritti-rs) 205 

3(binfeneierfu(ben (Ham Pancake) 206 



^eterfilieneicrfiKben (Parsley Pancake) 206 
Spe(feiertii4)en (Bacon Pancake) 206 

0meIetten. 206 

(Sinfai^e Omelette (Piain Omeleft) 306 
©eleesOmelette (Frait Omelet) 207 

IBiScuttsCmelette (Biscait Omelet) 207 
@(baum'0melette (Omelette SoufB^) 207 
plinfei!. 207 

^efenplinfen, ^efenpfaniituij^eu (Yeast 

Pancake) 208 

9ii(bn)eisenpfannYu(beu mit ^efe (Back- 

wheat Cakes) 9t)8 

iReidpfannftKben (Rice Griddle Cakes) 209 
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-TjllXut^, guttr SBille unb Jitbe jut ©ai^e Rängen jum 2;Vil "on 
™^-*' gtfunber unb auöwii^enber Srnä^rung q&. ©(^tti^te Sebenö= 
Weife unb unjitlänglirffe (Srnäl)rung8flrt uer^inbeni bie BoDe HuSs 
üfeung ber WrperUtfjen unb foinit anä) btr geizigen 35emcf)tungcn 
unb füftttn iu mangelhafter ÄÖtpetfraft, ju fitant^eit, Oenne^rtet 
®tttbIid)teU unb 9)tangel an geiftiger (Snecgte. 

3)ie 9Ja^ning ^ot einen großen unb bteifcenben ©inftuß auf ben 
• Eftaratter unb bie ©itten ganzer SBötter. ©aS 9Iotionü(gErtii|t ber 
Spürten befielt aue ^ommelfletft^ unb 3teiS, atleS Stnbere bieut jur 
SBurje biefer ©(leife. @infa^ wie feine tWa^cung ijt baS tttr(ifii|e 
SBcitt möBig unb genügfam, aber ofine Energie. — ötatien Berbinbet 
baS ©tatte, ©ef^meibige mit bem ^itanten. Oele, 3"'"6fl'>' Stufte, 
6ftoco(abe, Sliacatoni, feurige SBeine ma^en bie Staliener, ©panier 
unb ^ortugiefen pnnli^, forgloS nnb lei^t erregbar. 3!lie @ng(än= 
ber ^aben fernere, natf)l)alttge j^oft, fernere @etränte, unb fo finb fte 
berb, })rofaif(^ unb prattif^. 

a^er Muffe %at eine f^merfäKige, roeic^Iic^e Äo|l; «reie, S3rot, 
Sif(^, g(eifrf|, Äo^lfuppe unb bWe ©rüßc ma^en i^n ^armloä, 
Inei^tifi^, in bevaufc^tem ^uf^^nbe aber tbicti|rf(, rof). Utr (J^anjofe 



2 1^« (Ernährung bßa Menfd^ßn 

repräfenttrt beit rafpntrtcflcn ®t\ä)maä, bic gciflrctd^c Kombination 
ber ®cgenfä(5c, bcn |)ri(!efnben SReij bcr ©inne, er ifl ein ^rcunb 
tjon ©d^ncrfen, Äanind^en, ^jüantcn ©anccn unb ©ataten. S)er 
©cutfdje, ber fid^ überall leidet colonifirt, f|)ottct fottjo^t bcr frangö* 
jifd^en ^ifanterie, afe aud^ bcr cngfifd^cn ©crb^cit, er nimmt öon 
©taöcn unb {Romanen an, toa« i^m tt)ot)lfd)mecft, er ifl ötclfcitig, 
leicht ober aud^ fd^merfättig, tt)ic feine füb* ober norbbeutfc^en 8ieb- 
lingSfpeifen ober feine beüebteften ©etränfe. 

üDaö für bie SWenfd^^eit fo toid^tige Sapitel ber Srnä^rung erfährt 
leiber aud^ ^eute nod^ nid^t bic SScac^tung, toetd^e eö mit 9ie(^t tocr:= 
bient, unb bie folgenben ^txkn follcn ber ©rfcnntniß SSa^n brechen, 
bafe e« mit bei ttjcitem geringeren SKitteln^ aU immer angenommen 
n)irb, möglid^ ifi^ eine giucdtmägige, au^reic^enbe unb Iräftige (Srnä^^ 
rung gu bettjcrfftcttigcn. 

ÜDie in bcn 9?at|rungömittetn enthaltenen 5Kä^rfloffe laffcn ficö 
in folgcnbe fünf ©rupfen gcrtcgcn: 1) 935 äff er, 2) giiüciß^off«. 
3) gctte, 4) Äol^Icn^^^bratc unb 5) ©alj-e ober aWine« 
talftoffe. 

Um ju ttjiffcn, in ttjctd^cn SScr^Itniffet fciefn 9?ä^rjioffe in un* 
fem 9?a^rung«mitteln ent^atten fein foflen, müjfen ttiir bie SRotten 
crforfd^en, ttjcld^c Jebe t)on i^nen im Äörper fpiett. 

1. ßüB Wafftx. (gö bitbet bcn ^eröorragcnbjlen S3eftanbt^eil 
be« menfd^Ud^en Organi^mu^, bcr baüon in ber Sugenb bi« faft 
90 %, fpöter ca. 70 % enttjätt. 

!J)er täglid^e 3Bafferöerluji be^ ertoacftfcncn menfd^tic^en Äörper^ 
burd^ Slt^mung, ^autaugbünftung unb Snttecrungen befäuft fid^ auf 
2 bi« 3 Ouart; biefer SSerlujl brandet inbeffen nid^t in feinem ge* 
fammten Umfang burd^ birefte 3lufna^me öon Sirinfiüaffcr gebedft ju 
ttjcrbcn, ba in alten unfern Sta^rung^mittetn SSSaffer in mcijl 
^ro^cr aWcngc entsaften ifl; fo ^at g. 33. gtcifd^ TO— 80X ÜRild^ 
87—90%, Srot 30—40%, Objl, ©cmüfe unb a35ur3elgctt)äct|fc 
75—90%, bie geifligen ©ctränfe ttjie S3ier unb SBein, 86—90% 
SBaffcrge^alt. 

2. (Etttiftp0fff. !Die (gittjeißftoffe fmb bie toictjtigften S3eflanb* 
tl^eile be« ^jflan^Ud^en tt)ie be« tt)ierifd^en Organiömuö; ha^ SSlut 
fomie alle t^ierifd^en ©emebe unb Organe ('Iffu^fehi, ^erj, Junge, 
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Scbcr u. f. to.) finb toortoiegcnb ouS (Siiüci^öerbinbungen 3ufammen=' 
gefegt, ©iejenigc 9D?engc t>on Simcipoffcn, tuctd^c jur (Sr^attung 
bcr 8e6en«t^ättgfcit crforbcrlid^ \% beträgt für bcit menfd^Uci^ett Or* 
goni^niuö tägtic^ 4 bi^ 6 Unj^tn, je nac^bcm berfelbe burd^ Ü^ätig:? 
feit in Slnfprud^ genommen toirb. (Srfl toenn me^r ate bicfe unbe^ 
bingt nöt^ige ©itoeigmengc, totiijt bem ®tofftt)ed]fe( entfprtd^t, auf* 
genommen ttJtrb, erfolgt %n\at^ ober S35ad^8tt|ttm ber Organe unb 
©emebe. 

!J)er ©el^alt ber 9?a^rung^mtttel an ©iiüei^itoffen iji fet)r öer^ 
fd)ieben;foent^ättg.^. bagg^leif^ 15—23%, aKUrf) 3-4%, Ääfc 
27—32 %, Iginfen, 33o^nen, (grbfen 23—27 %, bte 5D?eI)(|orten 
8—11 %, gSrot 6—9 %, ®emüfe uttb äBurgelgettJäd^fe 1—4%, u.f.m. 

3. 5aji 4Fftt. 3)ie ^auptmenge be^ mit ber 9?al)rung aufge* 
nommenen gette« wirb im Organi^mu^ jerfe^t, unb gwar gel)t biefc 
3erfe(5ung unter bebeutenber SBärmeentmicftung öor )iä], woburd^ 
bem ÄÖrper eben feine 933ärme nnb bcn Organen bie 9Rög(i(^feit gu 
funftioniren ertjalten bleibt. S« läßt fid^ bie ^^ttgerfe^ung im leben* 
ben Organi^muö ate toa^re SSerbrennung anfeilen, tooburd^ ber oft 
gehörte SSergleidft be^ SKenfd^en mit einem biennenben Ofen geredet* 
fertigt erfd^eint. 3)iefe mit ber gettjerfeljung ein^erge^enbe SGBärme* 
probuction erflärt aud^ bie ^wn^^^J^ß ^^^ g^ettconfum^ mit bem ®in* 
fen ber Temperatur unb in falten Säubern gegenüber wärmeren SRe* 
gionen. 

SWan fc^ä§t bie ben Organi^mu^ tag Ud^ gugufü^renbe ^ttU 
menge für einen ermad^fenen SWenfd^en im SWittel auf 2 Ungen. SBir 
füljren ba6 ^ctt in ber 9?a^rung un« balb ate ©peifefett (Sutter, 
©d^molj, ^flanjenöte u. f. ttJ.) ju, balb in ben me^r ober weniger 
gett entl|altenben 9?a^rung^mitteln. 

©eräud^erter ©d^infen ^at bi6 ju 40 %, gut burd^Wad^feneö 
gteifc^ bis gu 12%, Slat bi« 30%, fonftige gifd^e biö 10%, gier 
12 %, ÜKil^ 3 -5 %, SJutter 85 bi« 90 %, Ääfc 8—30 % gett. 

4. ]K0l)lfn-^ijbrate. !Die Äo^len*^i)brate wirfen ä^nlid) wie 
baö 5ett ate ffiärmeergeuger, fowie anbererfeit^, inbem fie baö @iwei§ 
ber menfc^lid^en ®äfte unb Organe t)or 3c^fcfe""9 fci^üljen. Der 
erwac^fene menfd^lid^e Organiömu^ nimmt tägli^ ungefähr 1 ^funb 
biefer ©toffe gu fi^, öorjug^weife in iJorm t)on S)rot ober Aar* 
toffetn. 
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5. iSif ^tnfral|l0fff. SSor attem bienen btc $IKtncralftoffc gum 
Slufbau ht^ Sörper« unb ftnb für bic Stcrtocnfubflanj unentbc^r* 
üc^. üDeit für htn Slufbau be§ Änod^engcrüfle« fo nött|igett |)t|oö* 
p^orfaiireit unb fo^Ienfaureit Äalf finbct baö Sinb in ()inreid^enber 
SDtenge in ber SKild^; beim (Sntmö^nen muffen fo((^c 9?a^rung ^mittel 
gett)äl|It tuerben, bic eine genügcnbc 9D?cnge toon biefcn SKincraffloffen 
enthalten. ^kx\ii, gier, Wlxldj unb Äöfc entsaften toorjugötoeife 
pt|o«p^orfaure^ Äali unb j)^o«|)^orfaurcn Äatf, ebenfo ifl bcrfelbc in 
bcn ©cmüfeartcn enthalten. 

!©er erttjac^fcnc 5IRcnfd^ brandet per Jag 4= Un* 
gen (Sittjcig, 2 Ungen gett unb 18 Ungcn Äo^Icn^ 
$ l) b r a t c. 

S^ genügt aber nid^t, ba§ in ber t)om ÜRenfd^cn toevfpeijien 
Sta^rung biefe Stä^rjioffmengen enthalten ftnb; biefctben müjfen oud^ 
für bic (Smätirung wirfftd^ nuljbar gemad^t, b. 1^. t)om Äörper auf:^ 
genommen werben. 3)ie borüber angeftclltcn Unterfud^ungen erga* 
Ben, bog toon gebratenem ^Icifd^e 91 % be« (gittjeißcö unb 80 % be8 
gettcg, bei ber SWUd^ aber 93 % (gitDeiß unb 95 % gett auggenuftt 
mürben. 

SSiet met|r, ate t9 bi6 \ti^t gefd^ie^t, fottten 9?a^runggmittet mie 
Sonnen, ©rbfen, ginfcn (27 >^ ©meiß), ÜRagermildj, ÜRagcrfäfe 
(Store cheese) (35 % ©weife), ©todffifd| (80 % ©weife), unb ^e^ 
ring (20% ©weife) gur SScrwenbung gelangen, Wd^renb bagegen 
SKifd^ungcn, bic ben 9^uf ^eröorragcnber Sta^rung^mittet geniefeen, 
öcrbrängt gu Werben öcrbienen. ®ie gteifc^brü^c (Souitton) ifl wo^t 
ein t)orgügUc^e9, ben Slppetit reigenbed empf e^fen^ wert^e^ 
®enufemtttel, !ann aber nid^t afe 9?a^rung3mittel angefel^en 
Werben, benn ein reid^lid^er ®up|)entettcr gl^ifd^brül^e entl^ätt g. 8. 
auf 293 ©ramm SBaffer 4 ©ramm ®alge, 1.5 ©ramm @i weife unb 
1,5 ©ramm ^ctt. Um ba6 Sffen fd^madt^after gu mad^en, werben 
atten unferen ®peifen ©ubflangen beigemifd^t, weld^e feine 5Kal^rung^=* 
mittet ftnb, aber einen bebcutenben Sinflufe auf bie S!crbauuttg^t^=» 
tigfeU ber 5Kert)en ausüben. SBerben bie ©efd^madfgnertocn erregt, 
fo wirb bie ?lugfonberung ber SSerbauungöfäfte beförbert. („@^ läuft 
©nem ba« SBajfer im SWunbe gufammen!") 

©etbft mit hm geringflen 5D?ittefn ift eö möglich, bie ©peifcn 



, 



3^X2 (Ernä[;rung bss Msnf4)en 9 

f<^ma(f^aft unb an Slbwcc^ölung rcid^ ju tnad^cn. ®emüfe, 06fl, 
©citg, ^toxtUixi, ^ctcrjtttc, ©ellcric unb anbcrc ©enjürjc tütrfcn 
fämmtltd^ auf bte beu ^erbauungdapparat in Seiuegung fef^enben; 
©erud^^« unb ©efc^utacfdnert^en ein, unb ftnb fomit t)on ^o^ent 
©crt^c für eine Vernunftgemäße Äojt. Äaffee unb J^ee ftnb 
treff Ud^e ©enußmittel, toenn biefelben mäßig genoffen toer* 
ben. Äinber bürfen nie jlarfen Äaffee ober I^ee befommen. Äaf* 
fee l^ilft ba^ (Srmübung^gefül^I befeitigen, loä^renb ber X^tt einen 
onregenben Einfluß auf ba^ 9?ert)enfi)jiem ausübt unb ein ©efül^t 
be^ 3Bo]^tbe{)agend ]^ert)orruft. 

Sranntiüein ifl eine SDlebigin unb !ann nie unb nimmer Äraft 
erzeugen. !&a^ SEBärmegefül^t, n^elc^ed ber 2l(fo^oI erjeugt, berul)t 
barouf, bag er bie Stutöert^eilung be« Organi^mn« öeränbert; bie 
$aut luirb märmer baburc^, bag me^r 9(ut in bie $autbtutgefäge 
tritt, bat|er auc^ ba« gerött)ete ©efid^t be« SErinferö. ÜDa ber äßo* 
1^0 1 ba^ $ungergefüt|I unterbrüdt, ift er ber größte ^cinb ber ÜRenfc^^ 
^eit, unb ^at ber ®enuß beffetben nid^t nur iä^rlid^ laufenbe t)on 
SWenfc^en in ba« ®rab geftürjt, fonbern felbfl bereite ganjc Sötfer 
entfräftet. 

S)er mäßige ©enuß bei8 SSiere« iji gu empfehlen, toenn ha^ 
Sier normo I, b. ^. auö ^opfen unb SWatg ^ergeflettt ift, ®e^ 
fätfc^te« ober nid^t auSgego^rene^ Sier ifl bem 9Renfd^en f(^äb(id^, 
ebenfo ifl !atte6 S3ier ber ©efunbl^eit nad^t^eilig, inbem e^ STOogen* 
unb ®armfatarrl^e öerurfod^t. 

3n nod^ ^ö^erem ÜRaßc ifl ber mäßige ®enuß eine« r e i * 
neu SSSeine« ju empfehlen. SBätirenb unb nad^ ber SKa^tjeit ttjirb 
ber SaSein beffer Vertragen, ate be« 5D?orgen«. ÜRan foHte ü6erf)aupt 
tttmtxhtn, falte ©etränfe toä^renb ober furj nad^ bem ©enuffe fet* 
ter ©peifen gu fid^ gu nehmen, toeit bann ba« ^^tt im 5D?agcn ge* 
rinnt, ftc^ t)on \>tn ©peifen trennt unb allerlei fd^merj^afte ^mpfin* 
bungen, 2)rudf unb ©rennen in ber ^erggrube erzeugt. 
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/jC:in ^totäm'd^xqn SBcc^fcI ber 9?a^rungömittet tfl für bie ®cfunb* 
^ f)eit um fo üort^cil^after, aU ber ÜKcnfd^ burd^ ba^ 9?aturc|efe§ 
fonjo^t für 2:t)icr* ate aud^ für ^flangcntoft gefc^affen \\t, toa^ buvc^ 
bic Sonflitutton feiner 3ä^nc unb ©ebärmc ft^ bcuttid^ ergibt. Der 
alleinige ©cnuß t^ierifd^cr 9?a^runggftoffe ttJürbc eine Slntogc gu 6nt* 
günbungen begünftigen unb le^tere enblid^ l^eröorrufen; bagegen toürbe 
ber atteinigc ©ebrauc^ ber ^flanjenfofl nid^t genügen, um ben Äör* 
ptx gu crnäl^ren, umfottjenigcr, wenn berfelbe bcbeutenbc Äraftanflren* 
gungen gu erbutben ^at; nur burc^ gtoedfmäßige SSerbinbung beiber 
genügt man bem erl^abenen ^totdt ber 9?atur. 

SBa« ba« 9D?a6 be3 gffen« unb SErinfeng betrifft, fo mad^en 
SSerfdjieben^eit in Sllter, ©efd^Ied^t unb förpcrüd^cr Sefd^affcn(}eit c^ 
unmöglich, eine allgemein gültige 9tegel angugeben; bie befte loäre 
toof^U, jebe^ Uebermafe gu öcrmeiben. 

^erfonen mit fd^mäd^tic^er Sonflitution foflten \iä) aller fd^wcr 
üerbauüd^en 9?o^rung^mittet cntl^atten. 3^re Äojt fei attcrbing« 
fräftigenb, babei aber leicht toerbaulid^! Zeitig fei i^nen ba« ®efe§: 
ftd^ täglid^ Sen^egung in freier Suft gu madjen! 

©anguinifc^c unb reic^blütige Snbiüibuen muffen attc fetten 
(Steifen, foiuie aQe aufregcnbe, ben Umlauf be^ Stuted burc^ bie 
Sungen, foiuie ben gangen Srei^lauf befd^teunigenbe feurige S93eine 
unb jlarfe ©ierc meiben. 3^rc 9?a^rung^mittel muffen fo t)iel ald 
mögüd^ einfach fein unb fic^ mel^r auf bie $fIangen!o{l befc^ränfen. 
Jäglid^c Seiüegung in freier 8uft ifl i^ncn boppett not^ttjenbig. Slud^ 
bem ©c^tafe bürfen fie nid^t gu lange frö^nen. 

JIfcttleibigc, ober Diejenigen, ttjetdljc Slntage gur JJctttcibigfeit 
l^aben, muffen eine foöiet aU mögüd^ farge Diät führen. ®ie muffen 
bem (Senuffc aller jener 9?ol)rung«mittet, bic fd^on in Reiner Ouan* 
tität t)iel 9?al^rung3floff entl|alten, gang entfagen. 3^ncn ifl ber ®e* 
nug t)on Obfl nnh Obflcompotö gu empfehlen. 95on großem Sinken 
flnb getinb fäuerlid^e ©etränfe, ttjie: SBaffer mit etttja^ Sitronenfaft, 



3o^anmgbecrfaft u. f* to. — in rcic^Ud^cr 3Rettgc gcnoffcit. ÜRit einer 
t)oqug3tt)ei|e öegctabiüfd)cn Diät muffen tägliche bebeutenbe Scttje* 
gungen unb SWuöfelanflvcngungen öcrbunben ttierben, bcnn nic^tö 
gc^rt nie^r unb fiärft gugleid^, ate fiarfc töxptxliiit Sctoegung bi^ 
3um ÜRübeiüerbcn. 

SKagere 3nbit)ibuen muffen foldjc 9?a^mng^mittel genießen, bie 
fd)on in geringer SKenge fräftig nähren, ate: gute ^t^ifc^fup^jen, 
Äraftbrü^en, gebratene« SRinb* unb Äalbfleifd^, aQäitbprct unb ein gut 
auögcgo^rene« reine« S3ter. 

2tu(^ auf bie ^al^reggeiten muß in ber Diät Stüdfici^t genom»* 
men tocrben. 3m ^^ü^ling fann ein Heiner Diätfe^Ier einen großen 
©c^aben bringen. Sin biefer Oa^reöjeit ifl bie 9?atur in ©ä^rung 
unb SBaHung unb übermäßige Siei^ungen fönnen böfe ^ol^tn üer« 
urfoc^cn. 3m ©ommer ifl bcr gan^c Organi«mu8 burd^ bie ?afi 
ber $i^e gefd^iüäd^t; biefe ©d^ttJäd^e ifi befonber« im $IKagen t)or» 
^errfc^enb. SBirb il^m atfo etttja« gu t)iel SJalftrungöfloff oufgebür* 
bet, fo {)at er nic^t bie Sraft, i^n gu t^erbauen; bie unt^erbauten 
©peifcn öerberben unb öerurfad^en öiete fc^toere fiebcrl^aftc Äranl« 
Reiten. 

Om SSSinter crl^ätt bie gange 9?atur me^r Äraft unb Silbung«* 
t)ermögen, unb auc^ bcr 9D?agen ijl im ©taube, me^r unb beffer gu 
t)erbauen. Tlan barf fxij fc^on etn^a« me^r erlauben; bod^ übers 
freite man nie bie ©renken ber SDtäßigfeit! 

Sei ber Sefriebigung be« junger« finb folgenbe Stcgctn nie 
außer %iit gu taffen: 

!• äOtan geiuö^ne ftc^ baran, immer ju beflimmten ©tunben ju 
effen. 

2. Oft man fc^iuäd^tid^er donfiitution, fo effe man, toenn man 
junger l^at, öfter« jioar, bod^ nid^t t)xtl auf etnmaL 

3. 2Ran effe langfam, !aue bie ©peifen tooifi, unb erl^altc bie 
3ä^nc in gutem 3iiPöwbe. 

4:. 9Kau fe§e ftd^ nie gum £ifd^e, menn man t)om 3onte auf:» 
geregt, ober infolge einer l^eftigen SSetoegung fe^r er^iljt ifl. 

5. üJ{an effe nie l^eiß, benn baburd^ fd^abet man foiool^t ben 
.3ä^nen, al« aud^ ber S3erbauung. 

6. 3^ifd^cn ben einzelnen SKa^Ijeiten l^atte man 3^if*ß«^öume 
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fo lange, ix^ tnait annehmen !ann, baß bic frül^er gcnoffeneit Speise 
fcn flanj l)erbaut ftub. 35ie 3^1*^ njctd^c 5Ko^ruug«jloffc braud^en, 
um bcrbaut gu tocrbcn, ^ängt bon ber Scfc^aff en^ctt bcrfct* 
ben^ fottJtc bon ber Serbauung^fraft be^ SKagcn^ ab; 
im 9l(Igemetnen nimmt man 3^ (S t u n b e n ate genttgenb an, um 
bctt SScrbauunggproceß in bcn meiften ^äüen gu bccnbigen. 

7. SKan cffc nie, toenn man fi(^ bereit« geföttigt ^at^ bie ®peu 
fen mögen bcn ©oumen noc^ fo fe^r rcigen. 

8. 5D?an effe nie ba«, ttjogegen man Sfel fü^tt. 

9. 5IRatt !auc nad^ jeber SWa^fjeit eine gicmlid^ trodfne Srot* 
rlnbe; biefe« reinigt bie ^ülint beffer, alö irgenb ein 3<^^^pi^lber. 

10. 2Ran unterlaffe c«, ttJö^renb be« Sffenö gu jlubiren, ober 
gugteid^ eine 99ef(^äftigung borgune^men, loe(c^e bie ©eiftedfräfte boQ^ 
flänbig in Snfpruc^ nimmt. 

11. SDtan effe lüo möglid^ in einer fröl^Iit^en unb l^eiteren ®e< 
fettfd^aft. !J)ie alten ©riechen unb SRömer liegen fic^ toä^renb ber 
Xafet bon ©pagmac^em beluftigen, inbem fie ba« Sad^en für bad 
befte äJtittel l^ielten, bie Serbauung gu beförbem. 

12. ^vi be^ergigen ift ber einfache ©prud^: 

3lai^ bem @ffen follfl bu flehen 
Ober l^unbert ©d^ritte ge^en! 

©ne attgu anfirengenbe S3ett)egung nat^ Siifc^e jiört Jebod^ bic 9?er* 
bauung; eine mägige Scnicgung förbert fte. yinx (Sd^loftc^Uc^c foO^ 
ten fid^ ein 9{ad^mittag«fd^Iäfd^en geftattcn. 

5Kac^ gu Wufigcm ©enug bon SJa^rung^mittctn ober ©ctränfcn 
folgt unmittelbar Äranf^eit. (Segen Ueberfüllung gibt e6 nur ein 
gute« Heilmittel: ba« ^^a^itn. 9D?an bermeibe aKe, noc^ fo fe^r on* 
gepriefene 5D?agcn'8iqueure unb SSerbauungöfc^näpfc. 

(Siner ber berü^mtejten äergtc feiner 3^^* ^^t in tocnigcn SBor* 
ten alle SSorfd^riften gufammengefagt, bic ber 5Dtenfd^ gu beobachten 
l^at, um gefunb unb lange gu leben. @ic tauten: 

$atte bcn Äopf !ü^t, bie güge marm, bcn Saud^ offen: unb 
btt toirfl nie — Slrgnei gebraud^en. 
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-rphibnung in adeti ^Singen ijt metfe ©patfamtett; Unoibnung tfl 

©ofern glei^ unn Seginn aw jeb«n Dinge in ber Äüi^e ftin 
beftimmtei $ta^ angemiefcn ift, Tonn eä nic()t fdiluet tvetben, bafielbe, 
nat^bent ei gebrau(i)t worben, littebei ba^tn jurüd }u t^it unb 
Unorbuung In ber aBettftalt bei ^auöfrau wirb auf biefe Seife tcrs 
mieben. Sin anbereö mefcnttit^e« örfotbEtniß ifl 9ieinlid)feil. S)ie 
beim ffo^en gebrauc^fen löpfe filfle man fogfeic^ mit SBaffer «nb 
fteffe fie bei Seile, bomit bie ^Re^e fni) löfen unb bann Ieirf)t ju ent> 
fernen finb. 

3ur SBeförberung bev $ünttli[^teit ^aUt man eine einfalle, mo' 
miigliii) mit ©dilagmerf »erfefiene Uf)r in ber £üd|e; eS ift bieä für 
bie 33eTeitung bon iSpeifen, wo ©tunben, ja bie Sßiertelftunben unb 
felbft Uninuten innene galten Werben muffen, febr mid)tig. %üif eine 
ißage ift niSt^ifl, ni^t allein jum Stbmiegen ber ju ben Speifen nö^ 
tilgen Seftanbt^tile, fonbern au(f) }um SJac^raiegen ber etngefauften 
®ad)en. 
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3113 fe^r praftifd^ ^at c3 fic^ bemäl^rt, eine Safef mit baran 
bcfefitgtcm ©rtffet aufzuhängen, auf ttjeld^er im ?aufc be« ÜTagc^ ba« 
tJcl^lenbc nottrt iuirb^ bamtt bic (gintäufe auf einem ®ange beforgt 
ujcrben fönnen, unb nic^t bieg ober jenc^ nod^ fel^tt, ttjenn man fd^on 
mit bem ^od^en befc^äftigt ift. 

J9a0 ^odjgefdjirr. ^orfigefrfiim t)on Äu^jfer ober ÜWeffmg foH* 
tcn, ba fie leidet ber ©efunb^eit gefä^rlic^ metben fönncn, nid^t gc^* 
braucht werben, ©ie eifernen, emaiüivten fioc^töpfe fmb bie empfel^^ 
len^ttjevt^eften^ nur ift gu tjermeiben, baß man fie ftößt ober faöen 
läßt, bamit nid^t bic ©lafur abfprtngt. 3)ie bid^ten ©amjjftöjjfe 
(steam cooker) fmb jum Äod^en aÜer ©emüfearten, fottjie ber g^Ieifd^«* 
brüten am geeignetften. 3"^ 33ratcn unb ©c^moren fmb eiferne 
Jöpfc ol^ne weiße ®(afur unb, wenn möglich, mit nac^ unten ge^ 
wölbtem 33oben, öor^ugie^en. S^ett unb ©auce fammeln [lä) bann 
unter bem Sraten unb l)a(ten biefen faftiger» 9{ur gut fc^Iteßenbe 
2)edfel fmb ju gebrauchen. S?or bem erfimaUgen ©ebraud^e muft 
eiferneö ©efd^irr mit ftarfer Sauge ober Sltaun (alum) (ein ©tili 
t)on ber ©röße einer SBatlnuß für 5 ^intg) auögefoc^t, getrodtnct 
unb mit Jett eingerieben werben. 

i0er j5elb|!k0d)er. 3)icfer aud^ unter bem 5Ramen ,,®d^webifd^c 
Äüd)e'' läuflid^e Äoc^ajjparat beruht auf bem ^ringip, burd^ fd^Icd^te 
3BärmeIeiter bie fiebenb eingefe(jten ©peifen Wä^renb einer 3)auer 
tjon 4: — 5 ©tunben auf bem ©iebepunfte ^u erhalten. Siinbflcifd^* 
fuppen, ©emüf^ ^ütfenfrüd^te, Kartoffeln, 9ieig, ©rau^jen, 9?ubeln, 
33adtobft laffen fid^ bamit ebenfo bequem al3 fd^madf^aft gubereiten. 

(gg fann alfo eine öiefgeptagte §augfrau i^r einfa^cö 5D?ittag«* 
mal^t burd^ htn Slpjjarat am SKorgen frü^ itt einer SSiertetftunbe 
^errid^ten unb barf fid) bann o^ne ©orgen anberen ©efd^äftigungen 
l^ingeben. ©ie l^at nur nött)ig, bie ©jjcifen mit allen nöt^igen -Sn^ 
grebienjen auf bem §erbe angu(od)en unb in bie ©efäße beö 3lj3pa* 
rateö, nac^bem biefe öor^er mit ^eißem SBaffer au^gefjjüU fmb, min* 
beftenö bi§ gu breiöiertet i^rer §ö^e tiinein^ufüßen uni) t)or bem 
^ineinfeljen no(^ einmal barin auffod^en faffen, Sie nid^t benu^ten 
©efäß^ pnb ber gleidimäßigen Erwärmung wegen mit^J^eißem SBaffer 
gu füüen. ©ann Wirb ber Slpjjarat nad^ htm ßinfe^jen ber Oefäße 
forgfältig öerfd^loffen, womöglich nod^ mit einer 35edfe ober einem 
Siffen bebecft. ©eöffnet barf ber Saften nid)t wieber werben, bi« 
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man gu SRtttag bad fertig ©efod^te l^eraudne^men unb anritzten trili, 
fonft ttjürbe ^x^t öevtorcn gcl^eti, btc gum ^oc^cti notl^tücnbig ift. 
Sin SWiBlingcn ifl au^gefd^loffcn unb ein Slnbrennen ber ©Jjcifen ge* 
l)ört gu ben Unmögüd^feiten. 

3)ie 3cit ^c^ "änlod^cnö ijl Dcrfc^iebcn bei ben eingelncn (Bptu 
fen unb nur bei einigen ^öd^ftend eine l^atbe ®tunbe nöt^ig. SBad 
bic ©(^madt^aftigfeit ber fo gubereitcten ©peifen betrifft, fo itjirb bte* 
felbe burc^ ha^ nachhaltige ©urt^bringen ber g^fcrn unb ^tütn mit 
SDamjjf gejieigcrt, ber 5Rä]^rge^att ber ©ubfiangen tt)irb beffer ent^ 
tt)idtelt, bie ©peifen toerben leichter unb Derbaufid^er unb Dom fiör* 
per beffer oufgenommen unb Verarbeitet. ®er ®e(bft!o(^cr nimmt 
ttjenig ^iai^ ein unb fann in jeben beliebigen 2ßin!et gefteßt Inerben. 

I^olj unb Äoljleu. gin Ofen, ber nid^t t)on Slfd^e unb SRug 
gut gereinigt ift, brennt fd^lec^t. 6in ftarfe^ Steuer ^at fd^on man- 
d^cö (Serit^t Dcrborben, benn langfamcg Äoc^en ober Sraten mac^t 
bie ©peifen immer beffer unb na()r^fter. 3Ber mit Ueberlegung ba3 
geuer beforgt, lantt Diet ^ciic'^wngömateriat fparen. -Sm Sommer 
fmb Petroleum* ober (Sa^öfen nid^t nur eine Srfparniß, fonbern and) 
eine Srteit^terung für bic ^auöfrau. 

i0aB ;ßüdjett-$ink. SBenn man ©törungcn ber 3lblaufröl^re 
bcfürd^ten muß, fo fotttc man jeben Slbenb, nad^bem ber Slbguß nic^t 
me^r benu^t »irb, eine Heine Quantität concentrated Ije burd^ 
ha9 ©ieb merfen. 3)a9 Derbinbet fic^ n)ä^renb ber 9{ad)t mit \>tm 
gett, ba3 in ber 9iö^re fi^t unb bilbet fo eine Strt ©d^mierfeife. 
@^e bann ha9 ©inf am SD'lorgen anbermeitig benu^t trirb, fd^üttct 
man einen J^eefeffet foc^enbe^ SBaffer l^inunter, ttjoburc^ bie 9tö^re 
tüd^tig gereinigt unb jebcr SJerflojjfung, fottjic j[ebcm ©erud^ üorgc* 
beugt tt)irb. 

i^artcB unb meidjefii IBaffer. SDag l^arte« SaSaffer gum {Reini* 
gen unb SBafd^en, fowie gum Äod^en mancher ©peifen, g. 33. ber 
$ülfenfrüd^te, nit^t brauchbar i)% tociß jebe ^au^frau. S)ic ©eife 
fd)äumt in folt^em SBaffer nid^t fo leidet, al« in ttjeid^em, unb man 
fü^tt e« aud^ an ben Rauben. 3n fotc^en Stätten muß man ba^ 
SBaffer Dor bem Oebrauc^c ablochen unb iljm ctmaö ©oba gufe(}en. 
3um Äot^en Don grünen ©emüfen ift ebenfalls ber 3^f^Ö ^^^ etujaö 
©oba ober fol^Ienfaurem Statron gu emjjfc^len. Slnbcr^ ift cd in* 
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bcffctt mit SC^cc ®iefcr totrb ttjtebcr beffer, mnn man gu bcm 3luf* 
fub ^artcö SBaffer bcnufet. ®ag todä)t SBaffer löfl in bem Xf)u 
bic bitteren ©eflanbtljeitc auf, unb bicfe übertäuben in i^rer ®tär!e 
oft ba^ cigentUd^e äroma beö I^ec§. Slu« bemfetben ®runbe ifl 
anij ber mit hartem SBaffer abgebrül^te Xf^n f^tütx, al9 ber mit 
weid^em SBaffer ^ergeftetttc. $arteö SSSaffer ftittt auc^ \>tn ®urfl 
beffer, ate ttjeic^e^. 3)er Äalfge^alt, ber eigentüd^ bie Urfad^e ift, 
bag man ba^ SBaffer „l^arteö" nennt,* mad^t biefe^ Dom gcfunb^eit* 
lid^en ©tanbpunfte auö gu einem ttjertl^öotteren ärtifet, al^ ba« iüei(^e 
aaSaffer t9 ift. 3)ie Urfac^c, bafe e« aber für SBafrfien, ^utjen u. f. tt). 
nid^t fo gut gu gebraud^en ift, ijl eben berfelbe fialfgel^alt, ber näm* 
Iidf| bic aSJirfung eineö I^eileö ber ©cife aufgebt. 

SKoberig ried^enbe« SBaffer, ober fotc^e«, in bem aßertei grüne 
©ettjebe unb ©toffe fid^ l^erumtreiben, foüte tjon Ocbem, bem feine 
©efunbl^eit lieb ijl, gemteben werben; am fit^erften gerftört man bic 
Äranfl&eit crgeugcnben ©toffe burd^ Slbfod^en, waö in jebem ^au«:^ 
^altc gur ^di ^crrfd^enber Spibemien gefd^e^en foötc. ä^^dteiägig 
ift cö felbft in ber fleinfien ^auö^altung, einen ber Heinen bifligen 
^iftrirer (filter) an bie Slu^Iauförö^re ber SBafferteitung gu ftedten, 
unb ieben 5!Borgen benfelben gu reinigen. 

€i6fd)rattk (refrigerator). ®a^ im (Si«f(^ran(e aufgubewa^ 
renbe gteifc^ barf nic^t mit bem Sifc in 33erü^rung fommen, weit 
e« fonjl an Slnfe^en unb ©efd^madt tjerlieren mürbe. 35a^ ©d^im* 
mein ber Scbenömittct im (gi^ft^ranfe läßt fit^ öermeiben burd^ 
tt)ö(i)entlic^e forgfältigc ^Reinigung ber ©täbe, 93retter unb 3fnnen^ 
loänbc bc^ ©c^ranfe« unb inbem man bie gefod^ten ©peifen crft in 
abgefülltem 3^^^^^^^^ i^ ^^^ ©d^ran! bringt. 

93utter unb 3Kilc^ fottten immer gut gugebedtt im Siö* 
fc^ranf aufbewahrt loerben, ha fie fonft fe^r Uxijt ben Oerud^ anbe* 
rer im ©d^ranfe befinbüd^en ©peifen annehmen, gifd^c fann mon 
mit ber ©d^u<)<)cnfcitc auf bem Si3 liegenb aufbettjo^ren» 
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^xltif. 93cim aufbewahren unb Äod^en bcr 5!BU(^ muß man 
bcfonbcrö barauf fe^en, bag ba« bagu benutzte Oefäß gang fauber 
gehalten unb gu nic^tg Slnbcrem gebraucht werbe. Ungefod^te Wtiiii 
foCite überhaupt nic^t genoffen werben, ha nic^t feiten fci^werc Sxanh 
Reiten burd^ bte in ro^er 5Dtil(^ mitunter entl^attenen firanf^eit^erre* 
ger üerurfac^t Würben, ©iebe^ifee tobtet ade Äran!^eit«feime. 

(ffier. ®ie int 3luguft unb ©eptember gelegten Sier ftnb gum 
aufbewahren am geeignetften. 3Kan beftreic^t bicfetben mit SJafe^» 
line, üerpadt fie in einen ©teintopf, ha9 fpifee Snbe nat^ oben ge* 
flettt, mit laltcr äf^e unb flettt htn Jopf in ben Äctter. 

Um (Sier auf il^re S^rifc^e gu prüfen, ift bic fogenannte @(^wlmm^ 
probe gu empfehlen. 5D?an legt bie Sier in eine 5 — lOprocentige 
wäfferige Äo(^faIg(öfung; frifc^e gier fmfen fofort gu ©oben, weni* 
ger frifc^e fc^wimmen je nad^ i^rem geringeren ober l^ö^eren SHter 
tiefer ober ^ö^er in ber ?öfung, gang atte aber fommen an bie Ober*' 
fläche berfclben. 

3ebeg @i foHte tjor bem ®tbxanij geprüft Werben, ob e« nodft 
gut ift; bieö fü^rt man am fid^erften au«, inbem man eg in eine 
Obertaffe ft^tägt unb t)on ha ab erji öerwenbet. 

Hutter. ©Ute 93utter mu§ ein gleichartige«, nxiji flabige« ober 
flreifige« änfe^en ^aben. 3^re 5ö^6«"9 wedjfett unter bem (Sinfluß 
ber Fütterung; biefelbe fann im SBinter beinahe rein Weiß werben, 
im ©ommer einen tief gofbgetben Jon geigen. ®ie Dualität ber 
Suttcr, befonber« ba« Sogenannte 3lroma, ^ängt fe^r t)on ber 3lrt 
bcr gütterung an. !3Die Sutter barf Weber fd^mierig, nod^ auc^ troden 
ober !rümelig fein. 

Mt\)l. 3c feiner ba« ÜWc^I ift, bcfto me^r glüffigfeit nimmt 
c« an unb befto me^r quillt e« beim Äoc^cn unb Saden. 3)a« öor* 
rät^ig gehaltene 9)te^( mug ade 1^ !£age burc^gerü^rt unb t)or bem 
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®tbxanäi burci^geftebt n)erben. ®uM Wttf^l mug 9e(bli(^ xod^, nic^i 
bläuüc^ ober röt^Uc^ meig audfel^en* 

«emuff ttttb iSalat. ®tcfclbcn faufe man fo frifd^ ate mög* 
lid^ unb bcttja^re ftc bi« gum (Scbrauci^ an einem lüften Orte, fie 
öertteren fonfl öon t^rer geinl^eit. !Dic grünen ©emüfe fotten mit 
fod^enbem, bie bürren ©emüfc mit !a(tem SBaffer anf« geuer gefegt 
h)erben. Sßurgelgemüfe bürfen ntd^t gefotten, fonbern nnr gebömpft 
»erben. Srbfen, ginfen nnb Sonnen muffen über 9?ad^t in fattem 
SEBaffer eingeh)eid^t toerben. 

USurjelwerk. 3m SBinter ifl ba« SBurgelwerl in ben ©tobten 
jiemlid^ treuer, unb ed mirb ber fparfamen ^au^frau n)i0fommen 
fein, gu erfahren, wie man [xä) baffelbe für ben SBinter faft umfonjl 
l^erfteden fann. 3m $erbfl, tt)o bie @enerief5))fe and ber (Srbe ge^ 
nommen (werben, finb fie nur ^alb fo treuer, atö im t^rül^j[a^r. 
9!ad^bem man bie SeQerieföpfe mit ber Surfte grünblic^ gemafc^en 
unb jh)eimal in frifci^em Sßaffer abgefpüü f^at, fann man bie @d^ate 
baton a(d SBintergemürg trodnen. 3^^ biefem ^rotdt fc^neibet man 
bie Schale Dom £ot)fe in ro^em 3"^^^^^^ ^^^9^ ^erum biet ab, bad 
innere aber in ©d^eiben. ®iefe ©c^eiben jpült man noc^matö fc^nett 
in reinem SEBaffer ab unb legt pe fofort in einen irbenen Siopf mit 
(Sfftg unb ^ndtx, um bat)on ben ©eQeriefa(at für ben äBinter gu 
toc^eU/ ber t)ie( träftiger unb too^Ifc^mecfenber ifl, ate toenn man i^n 
auf bie alt^ergebra(i)te SBeife gefod^t ^ätte (f. ©ederiefalat)* @in 
S)u|}enb groger ^öpfe, h)ogu man 1 $funb ^ndtx unb 2 Ouart 
(Sfftg bebarf, gibt einen fc^önen ©teintopf t)o0, ben man mit einem 
Rapier überbedtt, todijt^ man mit ©a(icQ(föureputt)er befheut unb 
mit bidtem Rapier gubinbet, um im ä93inter ben Sorrat^ nac^ unb 
nad^ gu gebraud^eu. 3)ie ©ederiefc^ate (egt man auf ein reinem Ra- 
pier in ben Ofen unb lögt fie ooQ!ommen troden tt)erben. !Dann 
fd)üttet man fie in ein ®(a« ober ©efäg unb nimmt baöon gum 
tJtcifd^fod)en ^erau^, tt)a« man brautet, ^wiebeln fann man eben* 
fafld getrodtnet im SBinter üerwenben. ®ie 3*''^^'^^^^ werben 
gcfd)ält, uid)t gcwafc^en, in 3 ober 4 ©treiben geft^nitten, auf reinem 
Rapier im Ofen getrodnet, bi« fie gang bürr fmb, fobaß man fic 
mit bem Singer gerbrüden fann. de nad^ ber ^it^t bed Ofend ge^ 
f^ie^t bie« in 3 — 4 Jagen ober nac^ längerer 3^i^ S)ie gctrod* 



ttcten ^tüubdn f)tbt man in üjeinwanbfädtd^en an trodenem Orte auf. 
(Sinen S:^cil baöon !ann man auc^ fofort nad) bcm Jrodncn Hein 
flößen unb in ©täfern aufbewahren. 

läfterpUf für ben SBinter aufzubewahren. ®ie frift^ ge^jflüdte 
^eterfiUe wirb gewafc^en, abgctrodnet unb bann fein ge()adt; ein 
entfpred^enb große« ©tüd fflutter geft^mot^en, bie ge^adte ^eterfiüe 
bamit bur(^gerti^rt, in ein ©efäß getrau, nac^ bem Srfalten gut 
gugebunben unb an einem luftigen Drte gum ©ebraud^ aufbewahrt. 

Me «rten ©emtife, JRüben, ©etteriefnoaen, Äartoffetn u. f. w., 
bie toä^renb be« SBinter« im Äeller gelagert ^aben, follte man 1 — 10 
©tunben lang in falte« SBaffev legen, beöor man fie brandet. 3)a* 
burc^ wirb i^nen ber burd^ ba« Ueberwintern an^aftenbe ftarfe ®e* 
fc^mad genommen. 

dflig. S33in man reinen Sfpg am ®eru(^ erfennen, fo gießt 
man einige Siropfen in bie ^o^(e ^anb, verreibt i^n unb riecht baran 
ober man (ägt (Sfftg toc^en unb ))rüft ben ®eruc^ ber auffleigenben 
®äm<)fe. SReiner Sffig bilbet feinen Sobenfaft. Der ©enuß t)on 
gu fauren @))eifen ijl bem SJ^agen unbebingt fd^äbtid^. ®e^r t^örid^t 
ijl t9, wenn junge 3Käbd^en üiel Sffig ober ©aure« trinfen, um 
eine intereffante, btaffe ®efid^t«farbe gu erl^aften; baburd^ ruiniren 
fie i^ren SKagen öotlftänbig. ®uten Obfteffig (fruit vinegar) 
fann man für größere $au«^attungen nac^ folgenbem 9{ecept felbfl 
^erfletten: ©ie gum Sfflg beftimmten Slepfet (aud) abgefaHene Stejjfcl 
unb 93irnen, aber feine fd^warg geworbenen) werben fo ftein aö 
mögUd^ geflampft unb in einer Obflpreffe auögcpreöt. 35er fo er* 
^aftene 3Kofl er^lt einen ä^f^fe ^^^ ^^ Ouart SBaffer unb 1 
^funb ^ixin auf je 20 Ouart SKoft unb wirb in offene Raffer ge* 
fußt, worin er 8—10 Jage fte^en bleibt. 3)ie Unreinigfeit gä^rt 
nad^ oben unb wirb öorfit^tig abgenommen, bann ber SKoft in mit 
feigem (Sffig au«geft)ülte ^^ffer gefüüt unb biefe an einen war* 
men Ort gebracht. 3Jun folgt nod^ etwa« ®ät)rung au« bem 
©punblod^, unb ber öor^er in 5tafd)en ^ingeftettte SKoft nebfi 1 
^int gutem (Sffig wirb gum 9?a(^füßcn gebrandet. Qft bie ®ä^rung 
gang beenbet, fo wirb ba« ®))unbIo(^ mit einem nit^t gu biegten 
©tüd gcinwanb bebedt unb bie g^äffer bleiben bi« gum ^^^ü^ja^re 
tu^ig liegen; al«bann wirb ber ßffig entweber in JJäffc^ ober g^ta* 
fc^cn abgegapft. Unten im g^ag finbet fid) immer ein giemlid) ftarfer 



16 Ba^runganütfel unb ^pn\^n\ä^2 

@a(5. S^ ift ein gute« S^^^^^^r ^^^"" P^ ^^"^ ^^"* ^"f ^^^ Ober* 
pd^e bilbet, bie t)or bem Slbgapfcn uic^t geiltöit werben barf. Um 
bie ©äl^vung t)on Obfteffig gu bcfc^Ieunigen, fann man J $funb 
^rc^^efe, 2 Ungen in Sffig aufgelöfteu cream of tartar unb 2 
Sglöffel ^onlg betfetjen, 

(Sflragon. 393er ein ©arteten ober anä) nur ein Slumenbeet befi^t, 
foHte einige Sftragonpflangen gießen. Sann man feine ^flaU/jen fau* 
fen, fo gie^e man biefelben au« ©amen, (Sinige 8lättd)en baöon, 
fein getüiegt, geben bem grünen ©alat einen gewürgigen Oefd^marf. 

(ffpiragott-CEffig. !Die frifd^ tjon ben ©tengeln gepflüdften un* 
geujafc^enen Sftragonblätter breitet man an einem warmen, aber 
fdjattigen Orte auf ^apierbogen auö unb läßt fie fo abwelfen. 
4 Ungen batjon t^ut man in eine S^tafd^e, gießt 1 Quart äBcineffig 
barauf, öertorft bie JJlafc^e, läßt fie 14 Jage in ber ©onne ftel)en, 
füCit ben Sffig ah unb ^ebt i^n gut öerforft auf. 

IJauiUe. ÜDie S?ani(Ic fommt jetjt ^äufig in ben ^anbel, nac^^^ 
bem i^r bie feinften Steile entgegen finb, We^^alb bie Srtennungg* 
geic^en ber eckten S3anitle ^ier mitgetl)eilt Werben: 3)ic ©taugen 
l^aben einen fe^r ftarfen, buftigen ®eruc^, finb nit^t glatt, fonbern 
unanfe^nUc^, gufammengefc^rumpft unb mit eingelnen glasartigen 
©^jifeen (SSanille^Äampfer) üerfe^en. 

Um bie SSanille tröftig gu erl)alten, muß fie in 33teipapier ge* 
widelt unb in einem tjerfc^lojfenen Olafe aufbewal^rt werben* 

!J)er ungleidje ®rab t)on ©tärfe mad^t e3 unmöglid^, bei ben 
©peifen ein gang beftimmteS SIRa6 angugeben, unb eö ifi angurat^en, 
gewö^nlid^e, mit ^\xdtx feingeftoßene SSaniße nat^ ®ef(^madt angu^ 
wenben* SSon edjter SSaniße, Welche in ben 5lpot^efen gu l^aben ift, 
wirb gu einer Sröme Don ^ $int 9Mil(^ 3 ®ran, mit 3^^^^ f^^" 
geftoßen, ^inreid^enb fein. 3J?an !ann bie geftoßene SSaniße lofe in 
ein ÜKußläpl3(^en binben, bamit bie fc^wargcn ^örnt^en jid) nidljt 
ber ©peifc mitt^eiten; inbcg fd^abet e« nid^t«, wenn man biefelben 
aud^ fiubet. 

Slnftatt ber tl^euren SSaniße fann man aud^ ha^ fünfllic^ ^er* 
gejießtc SSanillin benutzen, welche« bie e(i)te SJaniße öoßftänbig 
erfe^t, ebenfo bie in ben äpot^efen f aufliefe S5anißen«(Sffeng. 

Salicijlfäure aujumenben. !Die ©alic^lfäure wirb wegen 
i^rer auSgegeic^neten fäulniß^inbernben, gä^rungS^cmmenben (Sigen* 
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fc^aftcn ote fräftige^ SonfcrtJirungömittel für eingemachte ^x\xi)tt, 
fott)ie für JJIeifc^, SBurfi u. f. tt). üielfad^ üermettbet 3Kan erhält 
bie ©alic^lfäure in jeber 5lpotl^e!e unb töft baöon im SJer^ältntß 
Don einem gehäuften ÜT^eelöffet öoK in 3 Waffen warmen SOSaffer« 
anf. SBitt man ^Ui\(ff im ©ommer längere ^dt anfbewal^ren, fo 
lege man cö J ©tunbe in bie ©aüc^Höfung, taffe eö abtrojjfen unb 
bewahre cö in einem öerfc^lieparen lopfe ober lönnc^en. SBitt 
man ba3 ^leifd^ fpäter fod^en ober braten, fo wöfc^t man baffelbe 
gut ab unb »irb bei ber siRa^lgeit finben, bag baffelbe feinen fri^ 
f(^cn ©efd^macf unb garbc mit Slu^na^me ber Oberfläche begatten 
l^at 5rif(^c Sicr legt man i ©tunbe in bie Söfung unb fteüt 
fte bann im Äetter auf einem Sierl^altcr auf. Um Ttilä) t)or bem 
fc^netten ©crinnen gu fd^ü^en, fcfet man auf 1 Ouart eine ^rife 
©alic^Iföure in ^ulöerform ju. 2)ie mii) Wt fid) fobann 2 Sage. 
JJrifci^e, nod^ ungefatgene 33utter fnetet man mit ber oben angegeben 
neu tt)äfferigen göfung t)on ®a{ici)tfäurc gut burc^ unb fd^lögt fie 
bann in lö^jfc ein. SBill man fie f^Jäter gebrauchen, fo loäfc^t man 
bie 33utter gut mit SBaffer au9 unb faljt fie bann. äBürfte beftreic^e 
man grünblic^ mit ber glüffigfeit, »oburd^ ba« 33efd[)lagen mit 
©(^immel üer^inbert wirb. 33ei bem bereiten ber gruc^tfäfte fann 
man ha^ SJerberben berfelben üer^üten, menn man beim Sluffod^en 
berfetben etwa« Saüc^Ifäure in ^ulterform jufetjt. 5D?att nimmt 
auf 4 ^funb gruc^tfaft i J^eelöffel öoU ©atic^Ifäure. (Sbenfo t^ut 
man gut, bei eingelochten ffrüc^ten, Som^jot«, ©etee«, ©emüfen 
u. f. to. ein ©tüd reine« Rapier, welche« mit einer Söfung t)on <Ba{u 
c^(fäure in 9tum ober 33ranb^ befeud^tet tt)orben ifl, auf biefelben 
ju legen unb bann gut ju terfd^Iiegen. 

i8ie iSermenbunj be» .IFettfö beim ^od)tn nnli Giraten. S?or 
oHen ®ingen muß jebe ^au^frau barauf bebadjt fein, atle ©peifen 
^jraftifc^ unb fparfam gu bereiten unb barum ba« t^euerfle SKaterial, 
ha9 gctt, öfonomifdf) ju öerwert^en fuc^en. 

®ie richtige SSerwenbung be« gette« beim Äoc^en bebingt nid^t 
allein ben SBo^Igefc^madE ber ©peifen, fonbern aud^ il)re S3erbaulic^:= 
feit; geute, bie eine ftfeenbe Seben^weife fül^ren, bebürfen nic^t fo öiel 
JJctt, wie geute, bie t)ie( Bewegung ober förpertid^e Slnftrengung bei 
i^rer Slrbeit l^aben. 
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Sei ben oft ^o^en greifen ber Suttcr ift ba« 9Iinb«* ober Stic- 
renfett baö bcfte Svfa(jmittet. 5D?an gerf(i)ncibet frifd^eö Stierenfeti 
in ®tü(!e unb überfliegt e^ mit faltem Sfßaffer; läßt e« einen Jag 
lang fielen, inbem man t)on 3^^^ ?" 3^^* ^^^ SBaffer ttjec^fett. 
®ie3 benimmt i^m ben eigent^ümUc^en !JaIggefd)mai !Dann bringt 
man eö in einen eifernen ^effel mit einer falben J^eetaffe SKitd^ gn 
jebem ^fnnb 9?ierenfett unb läßt e« tangfam fieben, bi^ ba§ gett 
flar ifl unb eine hellbraune ^arbe ^at unb baö ^raffeln beim @ie« 
ben aufhört. S)ie ©tüdfe iann man mit einem Söffet t)om Soben 
loölöfen, allein man barf nid^t umrühren; ttjenn eö anbrennt, ift ber 
©efc^mad öerborben. 9?un (äffe man e« fte^en unb etmaö abfüllen, 
bann gieße man eö in Stoffen ab unb laffe c^ lalt werben; eö 
fc^medt bann fo fiiß wie Sutter unb fann in öicien großen beim 
Äod^en jiatt berfetben Derttjenbet werben. SSerborbene« gett, wie c^ 
aud^ Reißen möge, foHte niemals gum Äot^en benü^t werben. 

3u SÖeeffteafe, Sauerbraten/ 9Ioaftbeef, Hammelbraten gebrauche 
man Siierenfett. 

^ü^ner, Snten, Stauben, Kalbsbraten, gricabeHen ton ro^em 
^leifc^ unb Kalbsleber finb in Sutter gebraten am wol}tfd^medfenbften. 

^irfd^* unb ^afenbraten werben gefpidft mit <Z)^tä ober um^ 
wunben mit ©^jedffd^eiben gebraten. 

©(^weinebraten, ®anS, ^uter unb Snte Werben im eigenen gett 
gebraten. 

gifd^e erforbem SSutter, bod^ fann man aud^ etwas ©d^weine* 
fett ^ingut^un. 

©(^infen* unb 9taud^f(eifd^fett nebfl ber Srül^e fann gu (Srbfen^^, 
SSol^nen^, ©raupen* unb Äartoffetfuppe üerwenbct werben. 

Um ein wol^lfd^medEenbeS ©änfefett ^n bereiten, foHte baS an^ 
ber ®anS gewonnene gett einige ©tunben in lalteS SBaffer gelegt 
werben. ®ann wirb eS in fleine ©tüdfe geft^nitten, mit einigen 
3tt)iebctn gebraten, burd^ einen Surc^fd^Iag in einen Xop^ gegoren 
unb ^ingefteHt. SBeit nun ha^ Oänfefett bei etwas SBärmc PetS 
wieber pfpg trirb, ift gu empfehlen, auf 1^ $funb gett, J $funb 
frifd^eS 5Wierenfett unb J ^ißfunb ©d^weinefett, baS 33ratenfett öom 
©änfebraten, fowie einen Slpfel beigufügen; man laffe ällleS nod) ein^ 
mal burd^bratcn unb wirb ein femfd)medfenbeS ©änfcfett ermatten. 
2)icfeS gett ift auSgegeicf)net für S[öinterlof)(. 
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©orbBrBtfungßn. 

ürauue üutter. 5D?an fefet bie SSuttcv in einem ctferncn Jojjfe 
ober lieget auf unb rti^vt mit einem 9Iü^rlöffe(. Srft gerge^t fie 
langfam, bot^ toenn fte anfängt ju fod^en, rü^rt man, big jte braun 
geworben ift. hierauf legt ober gießt man ba« hinein, \oa9 man 
barin anfertigen miß. 3fl bie 93utter nid^t gehörig braun, fo njirb 
bie ®ad)e aud^ nic^t braun barin, fonbern bleibt bla^ unb ol^ne guten 
Oefd^mad. 

|llel)l braun ju mad)en (Suttermel^t). 5D?an rü^rt ein reic^* 
lxi)t^ ®tü(f Sutter bi§ gum Sraunmerben, gibt ÜKel^l ^iuju unb 
rti^rt eg fortttjä^renb, bis baffelbe eine fd^öne bräunliche ?farbe an^ 
genommen l^at. Srängüd^ barf eg aber ja nid^t werben. ÜKan rcc^* 
net auf 1 Söffet 33utter 1 Söffet 5D?e^t; ba« Sutterme^t muß bid* 
breiig auöfc^cn, niemals barf e§ trorfeu ober frümelig fein, ßtwaö 
SJutterme^t tjorrät^ig l^atten, ift fe^r gwedteiäßig, ha eö arbeit er* 
fpart. S« l^ält fiij in ^orgeßan* ober ©teintöpfen fel^r gut. 

üpttk mit Imiebeln auejubrateu. !J)er ©jjedt wirb in Keine 
SBürfel gefd^nitten unb auf nic^t gu ^eöem ^euer ^afbgar gebraten; 
bann gebe man bie fein gefd^nittenen ä^ißf^ctn l^ingu unb brate ben 
(Bptd unter gleid^mäfeigem 9tül^ren fo lange, biö er getbbräuntic^ ift. 

Sidjnee }vl fdjlagen. ^m^n brandet man baö ßiweife. 3Ran 
fc^Iägt ein Si nac^ bem anbern in ber SRitte an, brid^t e« auf, 
bringt ba« 3)otter abmet^felnb auö einer Si^älfte in bie anbere unb 
lägt ba^ Siweiß be^ulfam in einen ^or^ettannapf, fobag fid^ fein 
®otter bamit termifd^t. hierauf fteßt man ha^ (Siiuelß red^t !ül^t 
unb fd^tägt mit einer aug ©rat^ gefertigten ®d)neerult)e (eggbeater) 
baö ßiweiß gu ®(^nee, guerft langfam, bann immer fc^neßer, bi^ e« 
rec^t jieif ift, je fleifer, befto fd^öner. 3)iefer ©d^nee muß bann 
gteid^ tjcrbrauc^t werben, ba er burt^ ©teilen wäfferig wirb. 

?3uttfr }\x $al)ue ober ISaljm ju ruljren. 5Da bie in ber 
Suttec faft immer entt)attenen Wiii)- ober ®al3tl)eite, namentlid^ bei 
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©adereictt, immer ftörenb eintoirtcn, fo iji c^ üorgugicl^ctt, flc fo lange 
mit einem ^olgfeult^en ober Äot^töffet gu rühren, bx^ fic gu einer 
toeiBfd)anmigen ©a^nc toirb. 

^bbrul)en ober jUandjiren. 3)ie« gefd^iel^t, inbem man bie aU 
gu6rü()enbcn ®emüfe, S^vüd^te ober ^ld\ä) t)or bem 33eginn ber eigent* 
ticken 3i^^^^^i^""9 ^^"^9^ 9Kinuten in l^eigem SBaffer auffoc^en läßt 
unb hierauf in laltem SBaffer abfüllt, nm befonber« bem ^albfleifc^ 
nnb ©eflüget ein fd^öneö ttjeiße^ Slnfe^en gu geben. SSerfd^iebene 
Oemüfearten brü^t man ab, um i^nen hzn firengcn ©efc^matf unb 
bie bld^enben (Sigenfc^aften gu nel^men. (Sbenfo brü^t man 9iei^ 
unb ^irfe t)or bem Äod^en me^rmal^ ab, aud^ Obft, bamit e« \iij 
beffer f^älen töfet. 

abquirlen ^ei§t ba« ®inben ober gcgiren ber ©uppen 
unb ©aucen mit Sibotter, ober Sibotter mit 3Ke^f, um pc feimiger 
gu machen. Sluf 1 gi rechnet man 1 göffel 3Ke^0 1 Söffet Wxiä) 
ober SBaffer, tl)ut \thoij ba« 9Me^t erfl nat^ unb na(^ l^ingu. 3ft 
alle« gut burd^einanber gerü()rt, fo gießt man unter fortwd^renbem 
SRü^ren öon ber !od)enben ®\xppt ^ingu unb ba« SSerbunbene bann 
gu ber gangen ©pcife, Dcrmeibet ieboc^ baö nod^matige 3luflo(^cn. 

^bfengen be« ©cpgete gefc^ic^t, na(f)bem eö getüafd^en unb 
aufgenommen, inbem man einige ©tücfe ^^apier auf bem ^oc^^erb 
anbrennt unb ba« abgerupfte J^ier an einem Seine unb bem ent* 
gegengefel^ten ^lüget ^altenb, rafc^ über bie JJfammen ^in unb ^er 
n^enbet, um bie f (einen $aare abgufengen. (Sd lägt flc^ aud^ über 
bem ®a«ofen bewerffteHigen. 

|9auiren Reifet, einen (Segenflanb, el^e man i^n gum 33aden 
ober SÖraten in S^ett legt, in eine Umhüllung gu bringen. 9Ran 
mälgt bie ©ad^en ge)t)ö^nlid^ in gut gefd^(agenem (Si unb hierauf in 
geriebenem ©cmmet ober SBeißbrot, ober nur in ÜKe^I ober in ^ar* 
mefantäfe. (SBomit panirt toerben foH, ift iebcömal ongegeben.) 

^bjieljen ber Ulanbeln. 5IRan übergießt bie 2Kanbeln mit 
fod^enbem SBaffer, lögt fte gugebedt furge 3cit fielen, fireift bie $aut 
ab, lüöft^t fte fd^neö in !a(tem SBaffer unb trodnet pc mit einem 
Juc^e ab. 

lutker ju läutern. Stuf 2 ^funb ^uier gießt man 1 $int 
SBafter unb läßt i^n in einem irbenen Siopfe, njorin not^ (eine g^ct- 
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tigfcit ^doijt, auf gcünbem gcucr fod^cn^ iDobct fid^ alle unreinen 
Xijtxlt auöfd^etbcn unb an bte OberfIä(^c treten. ®cn @(^aunt nimmt 
man mit einem Söffet ab unb gebrandet ben geläuterten ^ndtv naä^ 
SSorf^rift. 

Hofineu ober Sorintljen ^u mafdjen. gin 3)ur(^f(^Iag wirb 
in eine paffenbe ©d^üffct gefiettt, bie öon ben ©tiefen befreiten 9io* 
ftnen ober ^orint^en in ben SDurd^fd^tag getrau, nte^rmatö toarmed 
SBaffer barüber gegoffen unb bie SRoftnen l^in unb ^er gerieben; toenn 
ba« SBaffer Kar ift, fmb bie JRoftnen fauber. 

Itttker-ÄOttlfttr. ^ ^funb 3ucfer taud^t man in« SBaffer unb 
legt i^n in einen irbenen Jo^Jf, läfet i^n auflöfen unb banad^ fo 
lange fot^en, bi« \iä) ber ^ndtx ganj braun gefärbt ^at; atebann 
gießt man unter fortttjä^renbem 9tü^ren langfam 1 iaffe SBaffcr 
bagu, lägt t9 gu einem bünnen @i)rup einfod^en unb ^ebt e« in 
einer t^Iafc^e gum @ebrau(^ auf. i Si^eetöffel bat)on an 9tagout« 
ober S3ratenfaucc getrau, gibt eine fd^öne JJarbe. 

€ttronen- unb prangen fäkale aufjubemal^ren. üDie (Schalen 
»erben fo fein gefc^ält, bag (eine »eiße §aut baran filmen bleibt; 
man ttjicgt pe fein unb beftreut jte mit feinem ^nitv. 3"^ ©ebraud^e 
loerben biefelben Jebe« für fid^ in Derfd)loffenen ^Ißfc^cn aufbewahrt. 
3u einer SKe^tfpeife für 4 ^erfonen genügt -J- Sitronenfd^ale. 5lpfet 
fmcnft^alen geben eine gute SBürje für ©adtobft^ (Suppen, ©aucen 
unb ©ebädt. 

Äitronenfäure^ pulöeriflrt, fottte in feiner Äüd^e festen; man 
fann biefelbe, in »armem SEBaffer aufgelöft, flatt be« Sffig« öerwen* 
ben, ober ate ä^f^fe 3« bemfetben. Sine 3Kcf[erfpite Sitronenfäure 
mit ^vidtx unb aBaffer gibt ein fe^r erfrifd^enbeö ©eträn!. 

i8a0 $f\tktn. ^an nimmt bagu am befien red^t trodtnen 
®ptd, fd^neibet bie ©pedtfäbcn öierfantig unb t)on gleid^er ®idte. 
SDann begeid^net man ftc^ mit ber 9?abe{ 3 Linien, auf bie man 
fpidten toid, jebe -J- ^oU tjon ber anberen entfernt, flid^t bann bie 
5RabeI am äußerften ünfen (Snbe ber unterften Sinie fo auf ba« ^Icift^, 
ba§ bie ©pifee auf ber crfien ?inie wieber ^erau^fommt, ftedtt bann 
einen ©pedffaben in bie ©pidEnabet unb gic^t biefe gefc^idtt burt^ ha9 
tJIetfd^, fobag ber ©pedffaben auf jeber Sinie ein SDrittet ^erauöfte^t, 
unb fäl^rt immer giemlid^ btc^t nebcneinanber fo fort. 
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ISri^brobflücke ober $emmelbrockrn in %\xlUx }u röften. 

kleine SBct^brobmürfel obcv ?®c^eiben mcrbcit in 33uttcr unter fort*' 
tüä^rcnbcm Umrühren gelbbraun gebraten unb ^etß gu ©emüfefnpjjen 
gegeben. %\xii !ann ba« SBeißbrob im 33a(!ofen o()tte 33utter gelb 
geröftet tt)erben. 

Wu erkennt man^ ob geringe gut nxxb fx\fd) ftnb? Tlan 
aä)U befonberg auf ben @exnä); ried)en bie ^^i)t nac^ I^ran, unb 
fmb bie ©raten bräunlich unb bunfe( unb ba3 S^Ieifc^ rotl^, bann 
finb bie geringe nid)t mef)r gur 9?a^rung gu gebraud^en. 

IJerroenbung von geräud^erten ^peckfci^roarten. ü){it einer 
©pedtfd^warte reibt man in ber Äüd^e Sifentl^eile ein, um fie öor 
SJoft gu j'd)ü^en, Äuc^enbfec^e u. f. iu. 2Ran reibt anä) mit ©ped* 
fdimarte ba^ eiferne Sudienbted^ ab, e^e man ben ^ud^en barauf legt. 

|ur Mettung angebrannter iipeifeu. Slud^ ber umfid^tigften 
Äöc^in fann e3 einmal paffiren, bag i^r bie eine ober anbere ©peife 
anbrennt. Oft bie« nod^ nic^t gu toeit t)orgef(^ritten unb bie ©peifc 
noij niijt ganj öerborben, fo fleHe man ben Jopf ober ha^ Safferol 
fo fd^ncK afe möglich in ein ©efclß «lit faltem SBaffer unb erfe^e 
festere« fofort njieber mit frift^em, fobatb e« mann geworben i|t. 
®aburc^ ttjirb [lä) bie am 33oben be« ©cfäße« angelegte Ärufte löfcn 
unb bie ©peifc fclbjl ben üblen @eru(^ Vertieren. ®elingt nun le^* 
tered auf biefe SBeife nid^t gan^, fo feud^te man ein reine« Xuij mit 
frifdi)em reinem SBaffer an, bedfe e« über ba« ®efä6, flreue @alj 
barauf unb laffc e« eine 3Beile fo fte^en. 



anbeut mx nun ju ben ^od^recepten übergeben, bemerfen mir, 
bag aQe (Speifen^ n)o e« irgenb möglich n)ar, für 2 Portionen 
eingerid^tet finb. ®ie Portionen pnb namentlich für ©uppe unb 
^auptgerid^t berechnet unb fo bemeffen, baß für eine britte ^erfon 
loo^l noc^ genügenb t)or^anben fein bürfte. Sei allen Stecepten, mo 
al« 3KaB ber „Löffel" angegeben, ifl, ttjenn nid^t au«brüdtlid^ Jl^ee* 
ober ®upt)enlöffet gefagt, bamit immer ein (gßlöffel öcrflanbcn. 
©obalb man eine ©peife bereiten lüiQ, lefe man nic^t nur ba« be* 
trcffenbe 9iecept, fonbcrn aud) mit Slufmeiffamfeit bie etwaigen SJor« 
bemertungen be^jenigen Slbfc^nitte«, gu weld^em e« gehört. 
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puppen. 

'^[^te bei ttjcitem jtüecfmä^tgften, babei aber ioij billigen ©Reifen 
^^^ finb bte <B\x^pm. ©iefelben finb in einem Keinen §anö^a(te 
t)on befonbever SBid^ttgteit, unb bavnm ^aben toxv bte nac^folgenbe 
äu^ttja^t tjer^ättnißmäßig groß gemacht. 

^frcifc^luppcn. 

^Zexfc^&xü^e (Stock). Um eine gute, tüd^tige ^leift^brülie 
in bereiten, ift e^ nöt^ig, ungefähr J ^funb in fleine ©türfe gefc^nit* 
teneö Steife^ unb bie gefjjaltenen Änoc^en erft aßein mit faltem, 
fci^wac^ gefallenem SBaffer aufjufeljen unbganj langfam gu cr^ 
^ i (5 e n , baö ©upjjenfleifc^, njenn e« für ben !Eifd^ beftimmt ifl, 
erft in ha^ l^eiße, noc^ nidjt fod^enbe SBaffer gu geben, bamit bic 
®u^)j3e Mftig unb ha^ ^ld\i) nid^t auögefogen wirb. !Die Änodfien 
geben bann, toa^ fte t)on Ävaft beftfeen, bem !alt beigcfe(jten, langfam 
!o(^enben SBaffer ab. ?lu6cr Spargel unb ©lumenfol^I finb e« Don 
©emüfen Äo^lrabi unb Sßirfmgfo^t, ttjefc^e bie ©uppc ft^matf^aft 
mad^en, weit mel^r atö bad eigenttic^e @u))))engrün, toad befonberd 
in ber ©cmüfegeit ttjol^f gu beachten ift. 

©obalb ha9 S^Ieifc^ anfängt gu fo(^en, bilbet [xä) auf ber Ober* 
fläche beö SBaffer« ein mißfarbener ©c^aum, ben öiele ^au^frauen 
gettjol^nt finb, ]^ö(f)ft forgfättig gu entfernen. SDiefe« ©cfeitigen ifl 
nun freilid^ im Qntereffe ber Slnfel^ntic^feit ber ©uppe öergei^fid^, 
toenn man g. 33. ®äfte gu ÜTifd^ ^at. ^äx ben gamilienfrei« inbeffen 
ift c3 üort^eit^after, ben ©d^aum rul^ig mit öerfot^en gu laffen, weil 
mit i^m ein gang bebeutenber Stö^rwert^ ber g^teifc^brül^e entgegen 
toirb. 3)ie in bem ^ld\ij entl^attenen Siweigfloffe finb e« nömtid^, 
bie fic^ bei l^öl^erer Temperatur in biefer ^orm au^ft^eiben, unb eö 
ifl iebenfafl« unHug, auf i^ren 9tä^rgel^a{t gu üergid^ten. SKan fann 
ben ©c^aum momentan abnehmen, in einem fleinen ©d^üffetc^en fein 



24 jSuppen 

gcrquirlcn unb bcr ©upjje afebann loicbcr beifügen, ober man mifd^t 
ben ©d^aum ben ©emüfen bei, looburd^ biefelben reid^er unb t)evbau* 
ixäin »erben, ©raupen unb SRei^ lägt man 1 ©tunbe, Figuren* unb 
fjabcnnubeln unb SÖlacaroni i ©tunbc in ber ©uppe fod^en* 

3)a« ri(3^tige SSer^ältniß, um eine gute 5Ieif(3^brü]^e gu erl^alten, 
ifi ungefähr: auf 1 ^funb dkx\ä) H Ouart SBaffer. 

Sei »armem SBetter muß man bie gleifd^l^rül^e am anberen 
läge, »enn fie ^lä) l^alten fofl, no(3^mal« auflod^en; im SSSinter l^ält 
fte [xä) 2 ober 3 Xage. äOSiU man {te nodb länger aufbewahren, fo 
mug fie toieber gefod^t »erben. 

%IIe aufguben^al^renbe ^leifd^brtil^e foQte nid^t el^er gugebedt mer^^ 
ben, aU ix9 fte au^gefü^tt ]§at; im anbem $a(I fäuert fie leicht. 

2lm beflen lod^t man gleifc^brül^e im steam cooker ober einem 
biden eifemen %op\t, ha ein bünner @ifenbted^topf gu fc^neO abfüllt 
ober 3u fiarf loc^t. 

Solan fottte ba« ^tx\ä) jum @uppenIo(3^en nid^t »äffem ober 
abtoafd^en, toeil baö SSBaffer bie tJteifc^falge l^erau^jie^t, in ben mei* 
flen Rotten genügt ba« Slbtoifc^en mit einem fauberen, leinenen Zviä)t. 
Anod^enftüdd^en, @anb u. bgL n^erben am beften burc^ Slbfc^aben 
mit bem SDleffer entfernt. 

(Sine fparfame ^au^frau n^irb, nad^bem bad ©uppenfleifd^ l^er^ 
aufgenommen unb bie gleifd^brü^e abgegoffen ifl, ben 9tü(!flanb (ba« 
gefc^nittene gteifd^, bie Änod^en unb ©uppenfröuter) gum gtoelten 
5IKaI au^fod^en; auf 1 ?funb SRüdftanb fommt 1 Ouart SaSaffcr. 
Die fo erl^altene Srü^e enthält gtoar toenig Sid^rfloff, eignet fid^ aber 
no(^ red^t gut gum ©emüfefod^en, foioie gum ^erbünnen don ju (larl 
geworbener glcifd^brü^e» 

SDa« gett, »eld^e« fxä) auf ber i^eifd^brül^e anfammelt, ifl für 
©emüfe fel^r gut gu öerhjenben unb foflte bal^er forgfältig abgenom* 
men unb gefammelt »erben. 9tad^bem man e« in einer Pfanne auf 
bem $euer nod^ einmal ^at aufn^aUen unb bann erlatten laffen, be« 
koa^rt man t9 auf für gelegenttid^en ©ebraud^. 

eine Iräftige ^leifd^brü^e fögt fu^ and) au9 koenig ^leifd^ unb 
Dielen 9Itnb9^ unb ^albdtnod^en l^erfleOen; eine toeniger gute au9 
Sratenfauce unb l^eigem SBaffer, n^ogu bie ©auce Don gebratenem 
®epgel am geeignetfien ift 
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^texfc^fuppe (Clear Soup). 2 Portionen. 1 ^funb «tnb* 
fleifd^ (bottoin round) ttjub gereinigt, geRopft unb famtnt ben 
Änod^en mit 1^ Ouart S33affer unb 1 i^eelöffel ©alg aufgefe^jt. 
3)ann toirb nad^ ^albflünbigem Ä0(3^en ba« (leingefd^ntttene, gerel* 
nigte @u))))engrün, 1 ©tücfd^en Sellerie, -J ^eterfiUennjurjel, 1 getbe 
9{übe, 1 ©tüdd^en ianö) bajuget^an unb gut 3ugebecit. ^a6) 2^ 
fiünbigem fd^n^ad^en ^o^en ifl bie ®uppe fertig. SDtan nimmt bad 
^teifc^ ^erau^ unb gießt bie ©uppe burd^ ein feinet ©icb. ©ott 
baö gleifd^ noc^ faftig bleiben, um e3 gu ©emüfe ober einer ©auce 
3U t^erfpeifen, fo lägt man bad SBaffer mit ben ^noc^en unb einigen 
Ileinen ©tüdfd^en ^teifc^ barin crft gum Äod^en fommen, beöor man 
ba3 tJIeifc^ hineinlegt, ©a« ©uppenfleifd^ hjirb l^eiß mit einer ©ar*= 
betteus, Sier« ober 5IMeerrettig*©auce unb Kartoffeln gegeffen. $at 
man ©pargel ober iB(umenfo^l, fo n^irb bie burd^gefei^te ©uppe no(^ 
i ©tunbe bamit gefod^t. Wlan lann aud^ nod^ 10 SDtinuten Dor bem 
Slnrid^ten einen beliebigen Ätoß (f. Älöße) l^ineintl^un; fobalb biefcr 
obenauf treibt, nimmt man ben S^opf t)om $euer, tl^ut gur Färbung 
1 ober 2 S^ropfen ^u^^^couleur bagu unb rid^tet bann an* $at man 
©d^nittlaud^ (chives), fo fd^neibet man benfelben rec^t fein unb gibt 
beim Slnric^ten etn^ad in bie ©uppe. 

^vaft&vik^e (Beef Tea) für ©enefenbe. i ^funb Od^fen^ 
fleifd^ mirb fein ge^adEt in eine ^lafd^e ober anbered ©efäg gefüllt 
unb fo lange in fiebenbed SBaffer geftedt, bid bad t^leifd^ au^gelod^t 
unb aller ©aft ^evau^gegogen ifl, unb bann burd^gefiebt. S)iefe 
Srül^c toirb fe^r uiel für ©enefenbe t)ertt)enbet, eö ifl jebod^ gut, bie«^ 
felbe t)or bem ©ebraud^e nod^ mit etn^ad SEßaffer gu Dermifd^en. 

aBitt man fd^nett Kraftbrühe bereiten, fo ne^me man auf eine 
Siaffe lod^enbeö SSBaffer J S:]^eelöffel gleifd^ejctract unb ein toenig ©alg. 

^xaft&vix^e (Bouillon) au3 2:affen ju trinfen. SJon^ 
^funb 9tinbf(eifd^ fod^t man 4 Jaffen Souillon auf folgenbe SBeife. 
SWan fe<jt ba« gleifd^ mit 2 Ouart laltem SBaffer auf, t^ut 1 große 
ober 2 Heine 3^i^6eltt l^inein unb läßt biefe« 2|- bi« 3 ©tunben 
lod^en, feilet bie SouiQon burc^ ein feinet ©ieb, fügt 3 2^ropfen 
Couleur baju unb fertirt in 2^affen. SDtan gibt geröfleted 93rob 
(toast) baju. 

^XXe^fvtppe (Farina Soup). 3Kan nimmt für lebe $or* 
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tion 1 eglöffel ®ricö unb rü^rt bcnfclben in bic fodfjettbc fjtctfd^brü^c. 
3ii eine ®(3^üffcl hjivb 1 Si mit ein wenig 333affer unb 2WuöfatnuB 
öcrrü^rt unb bie Suppe bei fortmä^renbem 9iü^icn jugegoffen. 2Kan 
nennt bieö „mit einem @i abgiel^en.'' 

^ex&fuppe (Rice Soup). SKan nimmt für [tht Portion 
1 egtöffel aiei«, ttJäf^t benfetben in fattcm aBaffev, fteüt i^n mit 
lauem SBaffer auf, bringt e« gum Äoc^en, fd^üttet ba« SBaffer ab 
unb fd^njentt i^n noc^ einmal mit S33affer ah, unb lod^t eine fjalbe 
©tunbe mit gleifd^brüt)e. SKan toürjt mit ©atj unb aWu^fatnuß. 
Slud^ einige fauber geputzte 93(umcnfo^tvögd^en fann man in einem 
irbenen Sopfe nieic^tod^en unb ber 9tei«fuppe beifügen. 

gtnCauffuppe (Eggdrop Soup). 2 Portionen. 1 gi wirb 
gut öervü^rt, fotiicl SÖle^l baju genommen, baß man biefe« glatt rü^* 
rcn fann, mit etma« üJJild^ t)erbünnt, unb (angfam in foc^enbe 
^(eifc^bvü^e gerührt. 5)cr 2^eig muß Jebod^ fo bic! fein, ba§ c^ 
JJIodfcn gibt, ©obalb bic Älümpd^en alle auf bie Oberfläd^c geftie* 
gen, finb fie gar. 

^raupen- ober ^evftenfuppe (ßarley Soup). SKan 
nimmt für jebc Portion 1 Sfetöffel ©raupen, »öfd^t fie in faltcm 
aSJaffer, fod^t biefelben mit SBaffcr unb etiüaö Sutter mx6), gießt 
^leifc^brü^e ^in^u unb lägt bie ©raupen 1 ©tunbe barin lod^en. 
häufig fod^t man ti\va9 mürflig gcfc^nittene ©efleric mit bcn ®rau? 
pen, toa^ i^nen einen fräftigen ©efd^mad gibt, ober man rüf)rt 1 
©glöffet ge^acfte "ißeterfilie in bie ©uppe. 

"gluöeCfuppe (Noodle Soup). 2 Portionen. 1 @i, 1 2:f)ee* 
(öffeC SBaffer, 1 ÜKe|ferfpitjc S3utter »erben mit SRe^I auf bem 5Ru* 
belbrett gu einem feften 2eig gemacht, ber o^ne 3u unterftäubcn, fein 
aufgerollt tt)irb. 5Rac^bem er eine SBeiCe abgetrocfnet ift, toerben 
feine 5RubeIn gefd^nitten unb gum S^rdcfnen auSeinanber geftreut. aBitI 
man bie ©uppc f(ar cr()a{ten, fo fpült man bic 5RubeIn, cl^e man bie^ 
felben in bie foc^enbe 8^1eifd)brü^c faden iä^t, fatt ab. 5DJan 
fod^t bie 9iube(n ^ ©tunbe. ©e^atfte fvifcf)e ^cterfilie fd^mecft fc^r 
gut in ber ©uppc. SOtacaroni- unb Diubelflodfenfuppe (Macaroni 
Soup) njerben auf biefelbe 3lrt gefod^t. 9Jubclf(o(!en ttjerbcn au« auö* 
gerolltem Diubeltcig in ^albgöHige SSieretfe gefd}nitten. 



§faCfc^e ^c^xtb&vötenfuppe (Mock Turtle Soup). 
6 Portionen. 5IMan focf)t eine Äalb^leber mit bcm §cvj unb einem 
Äalböfufe 3 ©tunbeit, lögt e« auf bem ÜDurc^fd^fag abtropfen unb 
fd^neibct alte« ted^t fein. ÜDann fd^neibet man 1 Zwiebel fein, (jibt in 
bic burö^gcfei^tc örü^e Pfeffer, ©alj, 3 gemahlene Steifen unb 
fod^t noc^ atteö i ©tunbe. Um ber ©uppe eine braune g^arbe ^u 
geben, röjJet man 1 göffel 9Ket)( braun unb rü^rt e« barunter. 3n 
bie ©uppenfd^üffel gibt man 4 ijartgefod^te unb toürflig gefd^nittene 
Sier unb 1 in ©d^eiben gefd^nittene Zitrone unb rid^tet bie ©uppe 
barüber an. üJJan fann aud^ für bie ©uppe blo3 bie §älfte ber 
?eber benü^jen, bie anbere §ätfte aber in ©d^eiben gefc^nitten braten. 

©c^fenfc^tpetffuppe (Oxtail Soup). 2 Portionen. 2)er 
Oc^fenfd^njeif mirb getoafc^en, gert^eKt unb in fod^enbem SSBaffer 
bCand^irt. Sthja^ ^eterfilienttJurgeC, ^ ^xoxtbtl, tUvaQ @etteriett)urjel, 
ebenfoöiet gelbe 9tüben, einige ölöttd^en ^fcfferfraut ttjerben mit 
ethja« öutter gebünftet. S)ann toirb ba« Od^fenfleifc^ mit 2 Ouart 
S35a|fer auf^ geuer gebrad^t, ba^ gebünftete SBurgelnjerf, 1 Sorbeer* 
btatt, 3 ^fefferförner, fotoie ©a(j baguget^an unb 2^ ©tunben ge* 
fod^t. S)ie fauber geputzten ^Jleif^flüdfe legt man bann in bie ©up* 
penfd^üffel, feilet bie ©uppe barüber unb fertiirt jie mit geröteten 
©emmelfc^nitten unb ge^adfter ^eterfilie. 

^ievenfuppe (Kidney Soup). 2 Portionen, ßine ^albe 
in groj^e SBürfet gefc^nittene 9tinberniere bratet man in 83utter ober 
fjett etttja« unb läßt fie mit 2 Quart SBaffer, etn^a« Sellerie, gelbe 
9iübe, Saud^ unb einigen ^fefferförnern IJ ©tunben lochen. Sine 
in !(eine S33ürfet gefd]nittene 3^iebel fd)tt)it5t man in gett fcf)ön gelb, 
gibt 2 Söffet SKe^l bagu unb gießt, nad)bem aud) biefe« eine fc^ön 
gelbe (Jarbe angenommen l)at, bie 93rü^e Don ber 9?iere ba^u, läßt 
einige gef^älte, gemafc^ene Kartoffeln, ober 1 (Sßlöffel $Rei^ barin 
gar fod^en unb gibt beim 9lnrid^ten bie gefd^nittene Stiere in bie ©up- 
penfd^üjfeL 2)iefe ©uppe ift fe^r billig ^erguftellen unb !ommt einer 
atinbfleifc^fuppe fel^r nalje. 9Kan !ann aud^ noc^ geröftete ©emmet 
ober S93eiprotfd)nitten oagu geben. 

^amtnetfteifc^fuppe (Mutton Soup). 2 Portionen. 
SKan nimmt H ^fnnb ^ammelfleifc^ (SBruft* ober JRippenftüdt), 
fefet e« mit 2 Quart ^eißem SBaffer lum ??euer, tl)ut 8^ellerie. 1 



28 Sttp^tn 

in feine ©Reiben gefd^nittenen Äoljlrabi, gelbe 9iübe, 2auij unb etioaö 
©alj bagu unb lägt ei8 2 ©tunben fod^en. Wtan lann @rie§, 
©ramjert ober 9?ubeln barin auffod^en. ©aö JJett muß rein abgenom* 
uien werben. S33itt man bie ©uppe eüüa§ gebunben l^aben, fo gibt 
man etwo« in Sutter gefc^njitjte^ Weiji bagu. 

^anxnc^enfuppe (Rabbit Soup). 2 Portionen. 9?ad^:: 
bem ba^ (wilbe) Äanin^en abgezogen, gereinigt unb in toarmem 
aSJaffer fd^nett gemafd^en toorben ift, toirb eö in Keine ©tücfd^en gers 
legt, mit 2 Ouart SBaffer, ©uppenfraut, 1 Sorbeerblatt 1^ ©tunbc 
long nid^t flarl gefod^t. 3)ann fei^t man bie ©uppc burd^, fügt 2 
göffel t)oa SRei«, Pfeffer unb ©alj bei unb läßt norf| i ©tunbe 
fc^njad^ focf)ett. S5or bem Slnrid^ten Wfi man baö JJIeifd^ üon ben 
Änod^en, gibt ba« ^feift^ w^b ein »enig Sutter in bie ©uppe, unb 
rid^tet an. 

^umfoxb*fc^e ^Uppe (Rumford Soup). 3 ^ortio^ 
neu. SRan gerl^adtt einige frifc^e unb Sratenfnoc^en, fefet pe mit fal* 
tem SSBajfer auf« geuer, t^ut ethja« ©d^hjeine* ober 9tinbfleifd^, etma« 
mageren ©ped( (bacon) baju unb lägt Med fo lange tod^en, bid e« 
toeid^ ifl, gießt bie Srül^e burd^ ein ©ieb, faljt fle unb läßt fie loie^ 
ber fod^en. 9?utt nimmt man auf 2 Ouart Srül^e 3 gßlöffel ®rau^ 
pen, lod^t fie mit etwa« SBaffer unb Sutter fämig unb tl^ut fie in 
bie Srü^e; baffelbe gefd^ie^t mit 3 gßlöffel grbfen, bie toeidf} gefod^t 
unb burd^ ein ©ieb geftrid^en toerben. (Sefc^älte unb in ©türfe ge« 
fc^nittene Kartoffeln fod^t man in S33affer l^alb gar, t^ut pe in bie 
©uppe, lößt fie t)ottenb« gar lochen unb gibt fie mit etttjag fleinge* 
l^adtter ^eterfiüe über ba« fleingefd^nittene ^leifd^. Solan fann aud^ 
übrig gebliebenen Srböbrei, 9ieiö, 83ol^nen unb $irfe benü^en, icbed^ 
mal nimmt man aber Kartoffeln bagu» 

^Ü^nevfitppe (Chicken Soup) für Kranfe. Sin gange« 
junge« ober ein l^albe« alte« ^u^n mirb gut gereinigt, getöafd^en unb 
in J^eile gerlegt. 5)ie größeren Änod^en ttjerben gerl^adft. !I)ie« loirb 
mit 1 Quart SBaffer, ein ttjenig ©alg unb 1 ä^^^^Ö ^eterfilic auf:^ 
gefe^jt unb fietig gefod^t, bi« e« nur nod^ reid^üd^ 1 ^int ifi. S)ann 
nimmt man bie ^eterjilie l^erau« unb läßt entttjeber ben Patienten 
bie Kare Srül^e (burd^gcfei^t unb entfettet) trinfcn ober man fod^t eine 
^anböofl SRei« barin red^t ttjeid^; natürüd^ muß ber 3lrgt beftimmen, 
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ob baö leßterc jufäffig ifi. ^vl ber Maren Stülpe fanit man fd^mafc 
©trcifcn geröflcteö ©rob geben. Äranfe l^aben baju oft mcl^r Sljjpettt, 
ate nai) frifd^em Srob. 

flippe von 'S8r atenfauce (Gravy Soup). 2 ^ortio^ 
nen. 2 feingefd^nittene ^wiebeln mcrben in 1 Söffet ^ett gefd^mort, 

1 Söffet SRe^I barin gelblid^ gebünflet, mit 1^ Onart fod^enbem 
SBaffcr (unb tim^ ©alg) aufgefüUt. 5Rad)bem hierin 2 (gßlöffef 
Steiö nnb i getüiegte ©eKeriewurgcl ioeid^ gefod^t finb, toirb bie 93ra* 
tenfaucc gugegoffen. 

'gRarftftCöfäC^enruppe (Marrow Ball Soup). 2 ^ortio^ 
nen. 2 Un^en JRinbermarf läßt man marm nierben, brücft e^ burd^ 
ein (Sieb; nienn erfattet, rü^rt man eö mit 1 (5i fd^öumig^ gibt 3 
(S^töffet geriebene ©emmel ober S35ei§brot bagu, njürjt mit geriebe* 
ner üJJu^Iatnug unb etttja^ ©alj, fonnt nuggroße Ätögd^en bation, 
bie man bann in fod^enber g^teifd^brü^e gar n^erben lägt. 

(^eBex^tÖf^d^enfxtppe (Liver Dumpling Soup). 2 ^or* 
tionen. J ^funb i^alb^teber ttjirb fein gefc^abt, fo baß leine gafern 
unb ©eignen barin bteiben, unb bann fein getüiegt; 1 (SB^ffel S^tt 
toirb gu ©d^aum gerührt, bagu 1 Heiner Si, l^ierauf -J- S33edE ober 
©cmmel, in J 2:affe SRifd^ eingereicht, 1 Sßlöffel 9Ke^t unb ettoaö 
©atj unb üJJu^fatblüt^e t)errü^rt. 9?ad^bem Slüeö gut burd^einanber 
gearbeitet ift, mad^t man toattnufegrofee ^lößd^en, toeld^e -J- ©tunbe in 
©afgtoaffer gelod^t toerben. lieber biefen Älößc^en toirb bie gleifd^« 
brü^e (mit einem S^^ai^t t)on Sratenbrü^e) angerid^tet. 

^ctqofvtppe (Sago Soup). 2 Portionen. 2 Ungen ©ago 
toerben mit faltem SBaffer abgefpütt unb bann in fod^enber t?leifd^* 
brü^e H ©tunben lang gefod^t, ba^ er aufquiQt, mobei man bie 
®6)alt einer l^alben ©trone mitfod^en lägt, ben ©aft ber Iftatben Si* 
trone unb 1 ®ta« SSBein aber crfl beim 5lnrid^ten jufe(jt. 

^aqofuppe o^ne gfCetfc^ßrö^e. 9Kan fe<jt ben ©ago 
nac^ bem Slbfpülen mit feigem aSSaffer, ©afj, ber ßitronenfc^ale unb 
ein toenig gangem 3^^^^* i^^ Äod^en, läßt i^n au^quctten^ rüfjrt 

2 Söffet 33utter unb furg öor bem 5lnrid^ten 1 ®la3 aaSein ^ingu. 

^itppe mxi ^c^tpammftCöfac^en. (Soup with 

Sponge Dumplings), 2 "Portionen. 1 Sin^eißf i Saffe 5Dli(d^, i 
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Jaffe üJJcl^l unb 1 J^ceföffel Sutter toerben über JJeucr fo lange ein* 
gerührt, bi^ bie 5IMaffe jid^ t)on bem Safferole ablöft. 5Rad^ bem Sr* 
fatten mifd^t man 1 gibotter, 1 9Kefferf))it5c @al.^ unb SKu^fatbtüt^c 
büju unb ftid^t mit einem fleinen J?öffel Keine Ätö^d^en ah, toüijt 
bann in ^(eif^brütje no(^ 10 3J{inuten lod^eu muffen. 

llaCfuppe (Eel Soup). 2 Portionen. 1 ^funb 2late, obei 
aud^ tttoa9 toeniger, »erben mit ©alj abgerieben, abgezogen, au^ge* 
nommen, gemaft^en, in goIKange (Stüde gefd^nitten unb gefaljen. 
©obann legt man ben 5lal in ifod^enben Sffig mit etwa« Pfeffer, 1 
i^orbeerbtatt unb lod^t benfelben nid^t ganj meic^, aber jiemli^ gar. 
aBie lange bie Slafe tod^en muffen, ti(l)tet \iä) nad^ ber ©törfe ber* 
fefben; l^ierauf folgt bie 3"6ereitung ber ?latfujjpe, unb jtoar: 5DJan 
lo^t 1 ^funb SRinbfleif^ in 2 Ouart SBajfer unb gibt bann ©alg, 
1 ©tüdfd^en Sellerie, 1 Saud^, 1 ^eterfiüenmurgel, 3 ^fefferförner unb 
1 Lorbeerblatt in bie ©uppe; bann gerJ^adft man 1 Slöttd^cn ©ette^^ 
ric, 2 93Iatt ^eterfilic, ettoa« ©albei, St^^mian, 3Ka}oran, 1 Stätte 
ä)tn $avi6) xtä)t fein unb fod^t biefed aCted 2 ©tunben, bann- gibt 
man 1 SgCöffel gefd^toi^jte« 5IMe^I, unb toenn man junge Srbfen ^at, 
aud^ ton biefen einen (Sglöffel \>oü, fomie ben ©aft einer l^alben (^u 
trone unb 6 getrodEnete 93irnen l^ingu, täßt e9 nod^ etn^a^ fod^en, unb 
nad^bem man in bie ©uppenf^ü^el bie ^ifd^flüdCe, 33irnen, (Srbfen 
unb geröflete ©emmelfd^nitte getl^an, übergießt man fie mit ber 
©uppe. 

^e^äc&fetfxtppe von ^texfd^ ober gfifc^ (Puröe 

Soup of Meat or Fish). Uebrig gebliebener Kalbsbraten ober ent* 
grätete JJifd^e ^adtt man fein, läßt fie mit ge^adtter ^eterfidc unb 
geriebenem aßeiprot in ber Sutter fd^wi^en, gießt barauf entweber 
gifc^brüfje, gtcifd^brü^c mit SBaffer öermengt ober Srbfenbrü^e, läßt 
beibeö gufammenJEod^en, unb quirlt bie ©uppe mit 2 gibotter ab. 
änftatt ^(eifc^brü^e fann man aud^ g^eifd^ejctract nehmen, 

^ext&uttenfuppe (Halibut Soup). 2 Portionen. aWan 
legt i 'ißfunb j^iii) mit 1 l'orbcerbtatt, ^eterfiCie unb j^roithti in 
ben Sopf unb tod)t J ©tunbe fe^r fc^mac^. 2)ann nimmt man ben 
JJif^ ^erau«, entgrätet i^n unb brüdtt ba« JJteif^ burd^ einen 3)urd^* 
fdjlag. ®ann läßt man 1 "^Siut mO) auffod^en, reibt 1 Sßtöffel 
3Rt^l mit 1 S^eelöffef Sutter gufammen, t()ut e« in bie fo(^enbe 5D?iId^, 
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läßt e« etma« fämig tüerben unb mtfcf)t bann bcn 5if^/ ©^{3 nnb 
Pfeffer bagn. SBcnn SlUe^ iüieber orbentCic^ mann ift, feröirt man. 
Srgenb ein gifd^ mit ioeißem ^(etfc^ fann an Stelle ber Heilbutte 
bcnn^t merben. 



puppen von ^emüfen un5 Jbüffenfrüdjtcn. 

^tumen&O^tfuppe (Cauliflower Soup). 3)er SCumcn* 
fo^I ttjirb in beliebige ©tücfe get^eitt, öon ben SCättd^en befreit, 
gett)afcf)en nnb in ©algmaffer einmal aufgefod^t; bann lößt man if)n 
anf bem ©urd^fd^lage rein abtro^jfen. 9?acf)bem er ^ieranf in lod^enbe 
8^Ieifd^brül)e get^an unb J ©tunbe gefoc^t worben ift, ttjirb er mit. 
bem ©c^aumlöffel herausgenommen unb in bie ©uppenfd^üffel getrau. 
dn bie gleifd^brül^e fommt bann ein, in einem ?öffel Sutter gebün* 
fteter ?öffel SRe^l; bann n^irb biefelbe mit 1 (5i obgegogen, mit ettoa« 
5!Kuö!atnu6 gemurrt, unb über ben 83lumen!ol^I angerid)tet^ 

^pavQetfuppe (Asparagus Soup). 2 "»Portionen. IJ 
^funb bünner ©pargeln mirb gefc^ält; bie ©dualen unb l)arten ®tü(fe 
werben gewafd^en unb mit 1 Quart foc^enbem S33affer unb etiüaö 
©alj on« Steuer gefe(jt unb fo | ©tunben im Äoc^en gelaffen. ®o* 
bann njirb bag ©^jargelraaffer burd^gefei^t, man nimmt ettoaS gefd^mitj- 
teö 3Ke^l, rü^rt baffelbe mit bem ©pargelttjaffer an, gibt bie ge^ 
fc^ölten, 1 ^oü lang gefd^nittenen ©^)argelftüd(e in bie ©uppe unb 
tod^t nod^ I ©tunben; bie ©pargelföpfe bürfen aber erft J ©tunbe 
Dor bem 5lnric^ten l)ineinget^an werben. S)ie ©uppe wirb mit 1 
Sibotter abgerührt, ^at man gleifd)brü^e, fo öerfäl^rt man wie bei 
85lumenfol)lfuppe angegeben. 

^O^nenfwppe (Bean Soup). 2 Portionen. 1 Obertaffe 
Heine weiße :i3o^nen werben über 9?ac^t eingeweid^t, mit f altem 
S33affer auf baS geuer gefegt läßt man fie 1^ ©tunbe fod^en, bann 
brüdft man fie burd^ hcn !Durd^fd)lag unb fe^t fie wieber mit 1-J- Quart 
Reißern :ii^affer, (owie etwaig ©edevie, '^eterfitienwurgel unb üaucf) 
auf baS gßuer unb läßt fie 2 — 3 ©tunben forf)en. 9J?an tann 
nid^t nur 33ratenrifte, ©^weine^ ober SRinbfleifcl), geräud[)erten ©d)in* 
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!en, burd^ioad^fcttctt ©pcd, fonbern anttj eine nid^t 3U flarf geräusperte 
SOSurft, meldte man t)orl^er mit ttjarmem SBaffer abgerieben Ijat, bartn 
!oö^en. gegt man J ©tunbe öor bem 5lnrid^ten nod^ einige gefd^älte 
Kartoffeln hinein unb laß* biefclbcn bartn gar fod^en, fo er()ätt man 
eine fe^r na^r^afte SfUppe, 

grßfenfuppe (Split Pea Soup). 2 Portionen. 1 Ober^ 
taffe gebrochene Srbfen ttjerben über 3laijt eingen^eid^t unb ebenfo 
niie iBo^nen be()anbe(t. Stad^bem [ie gefod^t unb burd)gefc{)(agen 
finb, t^ut man Sutter, ©alj, ein menig Pfeffer unb (fo man ^at) 
i 2^ee(öffel JJIeifd^ejctract bagu unb richtet über geröjJete ©emmcl- 
fd^eiben an. 

!^uppe von jungen &v&fen (Pea Soup). 2 Portio* 
nen. 1 SDeKcr junge grüne ßrbfen unb 2 junge, in fc^male Streif* 
d^en gefd^nittene, gelbe SRübd^en bömpft man mit 1 Söffet Sutter 
toeid^, fetjt 1 Söffet SKe^t ^ingu unb füttt mit foctjenber gleifrf|brü^e 
auf. aSJenn bie Srbfen gar finb, gibt man ©alg unb fein gettjiegte 
^eterplie bagu unb rid^tet über geröftete SSBeißbrotfd^nitten an. 

^xnfenfltppe (Lentil Soup). 2 Portionen. ®ut gelefene 
unb reingehjafd^ene Sinfen werben über 9?ad^t eingeweicht. 3Ran 
fetjt fie in faltem SSBajfer mit ettoaö ©etteriehjur^el unb Saud^ 
auf ba^ Steuer unb läßt fie 2 ©tunben foc^en, bann fc^mißt man 1 
Söffet Wtti)i fiettbraun unb würgt mit etwa« (Bal^ unb Pfeffer. SBiü 
man einige Kartoffeln beifügen, fo läßt man bie gcfd^älten Kartof* 
fein noc^ J ©tunbe t)or bem Slnrid^ten mitfod^en. $at man graut- 
furter SSBürflc^en, fo fod^t man biefelben 5 SDtinuten, fd^neibet fie in 
©d^eiben unb rid^tet bie ©upjje barüber an. SSiele Seute nel^men 
jur Sinfenfupjje einige Siropfen Sffig. 

@ine au^gegeic^nete 93eilage ift burd^wad^fener geräud^erter ©pedf 
(bacon); berfelbe wirb in einem befonberen Zopfe gefod^t, unb wenn 
bie Sinfen beinal^e gar finb, werben ba« gctt t)on ber ©pedtbrü^e 
unb ber ©ped( gum äEßeiterfod^en in bie ©uppe gegeben. 

^ettexxefuppe (Celery Soup). 2 Portionen, ©inige ge^: 
fd^&Ite garte ©cfleriefnoflen werben in SBürfel gefd^nttten. 3)aneben 
fd^wi<jt man 2 gglöffel 2Re^t in »utter gelblicf}, gibt ben ©etterie 
hinein, fc^mort i^n auf fc^wad^em geuer 15 SKinuten, rü^rt 2 Quart 
gleifd^brü^e ^ingu, fod^t ben ©eflerie (angfam Wei^ unb rü^rt bie 
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©uppc hnx6) ein feinet ©ieb. SBcnn mögtid^, fod^t man ein ©tüc!^ 
c^cn Äalbgniere mit, tt)ctcf)e^ her ©u|)pe einen befonberen SBo^(ge== 
fd^macf gibt. Sflaä) bem ©nrd^rül^ren toirb [ie ttjieber er^i^jt, oft um^ 
gerührt unb mit in Snttev geröfteten Seißbrotfd^eiben aufgetragen. 

^axabxe^ixpfeZfuppe (Tomato Soup). 2 •»ßortionen. 
3 mittelgroße S^omatcn fd^ueibet man in ©türfc^en, mirft bie Äörner 

ttjeg, bünftet bie Somaten mit 3^^^^^^^^ ^eterfilie unb 2 göffel 3Ke^l 
i ©tunbe, fügt ctttja« geriebene^ SBeißbrot baju unb läßt bie« nad^ 
Seifügen t)on 1 Quort SBaffer, ©a(g, -J- Lorbeerblatt unb ein paar 
^fefferförnern J ©tunbe fod^en, treibt bie ©uppe burd^ ein feine« 
©ieb unb tid^tet biefetbe über fauren 9ta^m unb ©igeCb unb, menn 
oor^anben, etttja« aßeißttjein an. (^^leifd^brül^e ba^u benti(jt fd^mecft 
nid^t gut.) 

^tPteßeCfltppe (Onlon Soup). 2 Portionen. 1 große 
ober 2 fteine ^mtbdn »erben gefd^ölt, in Heine 33JürfeI gefd^nitten 
unb in 1 Söffet Sutter unb l göffel aWe^I ^ettbraun gebünjlet. $ier^ 
auf gießt man 1 Ouart SOSaffer ober ©d^öpfenfleifd^brül^e ju unb 
läßt 4 ©tunbe fod^en. SSor bem 5lnri^ten rü^rt man 1 (5i mit 
ettoa« aBaffer ober SÖlild^ unb ein menig 3Ku«fatnuß flaumig unb 
fd^üttet e« unter Umrühren in bie ©uppe, fatgt unb rid^tet über ge^ 
röflete« SBeißbrot an. 

^ariofjTeCfuppe (Potato Soup). 2 Portionen. 3 große 
Äartoffeln ttjerben gefd^ält, in Reine ©tüdtd^en gefd^nitten, mit etttja« 
aBurjetoerf meic^ gefod^t, burd^ einen 5)urd^fd^lag gebrüdtt, mit 1 
Söffet SKe^t angerül^rt, mit ber S3rül)e ober aucf) ^leifc^brül^e toieber 
aufgefüllt unb nod^ einmal aufgelöst. 5)ie ©uppe toirb über ge- 
röftete ©emmel ober SBeißbrobnjürfel unb gel^adtte grüne ^eterfilie 
ober ©d^nittlaud^ angerid^tet. SRann fann auc^ übrig gebliebene, 
unb bann geriebene Äartoffeln ober Kartoffelbrei ^ur ©uppe be* 
nutzen. 

^axtevampfevfxtppe (Sorrel Soup). 2 "ißortionen. 2Kan 
nimmt 1 ^int gut gelefenen unb abgefpülten ©auerampfer, ^adtt i^n 
fein, t^ut etma« Sutter unb SKe^l in eine *iJJfanne; hjenn bie 93utter 
gefc^molgen, fügt man ben ©auerampfer bei unb rül)rt 1 SRinute, 
gibt 3 ^int gleifd^brü^e ober SBaffer, ©al^ unb Pfeffer bei unb 
fod&t 5 5!Kinuten. 2Ran rü^rt 1 Eigelb, t^ut e« in bie ©uppen^^ 



34 ^npptn 

fc^üffel unb (liegt unter forttüä^venbem Umrühren bie toä^titht Suppe 
(angjam ()inetn. ÜKan gibt geröftete« SBeijjbi'ot baju. 

^vaxiiöfifc^e ^Itppe (Julienne Soup). 2 Portionen. 
9Kon fd^neibet 1 gelbe 9tübe, ^ ©eHeriefnoÜen, 1 3^^^^^^ o^er 1 
Stengel ?aud^, unb je nad^bem bie Oa^reSgeit ©emüfc bietet, ent- 
tüeber -J- Saffe junge Srbfen ober (Spargel, i Saffe Äo^Irabi, ^ 
Saffe 333e()d^fraut (cabbage) in feine, i ^oü tauge ©treifd^en (mie 
5?ubetn), unb bämpft 3HIeg in 33utter ttjeic^. 3)ann gießt man 5(eifc^= 
brü^e ober SBaffer barauf, (äßt 2löe3 einige ÜKal auffod^en unb 
ricf)tel bie ©uppe über -J- Saffe tüeid^ gefod^ten 9teiö unb geröftete 
S3votfd)eiben an. 

^^xnefxfd^e ^uppe (Kimlo Soup). @in ®erid)t für 2 
"iPerfonen ober 6 Portionen Suppe. (Sin Suppen^u^n wirb gert^eilt 
unb mit etma^ SBur^elmert unb Satg 1-J- Stunben gefocf)t; bann 
mifcf)t man 2 Äaffeetöffet fein gemiegte ^wiebel, -J- S^eelöffel fein 
verriebenen Kümmel, 1^ I^eelöffet fein gerriebenen Äorianber gut 
untereinanber, fdjmi^jt 3lHe^ in 93utter gar, fügt bann bie 33rü^e 
unb \)a9 in fleine Stüde gefdfjnittene ^teifd^, fomie eiwa^ fein ge= 
fdfjnittene gefod^te ^i^^^^l^^ten, SBelfc^fo^l (cabbage) unb Sellerie 

§n&tfc^e ^uppe (Mulligatawney Soup). @in ©eric^t 
für 2 "^erfonen ober 6 Portionen Suppe. (Sin ^u^n mirb in fteine 
Stüdte gert()ei(t ; bann werben 2 ^wiebetn in fleine Sd)eiben ger- 
fd^nitteu; man läßt in einer Pfanne 1 (Sßlöffel Sutter gerfdimclgen, 
fügt \>a^ §ü^nerfleifd^ unb bie 3^^icbeln ^iugu unb bünftet unter 
beftänbigem langfamen 9?ü^ren 3IIIe§ bräunlich ; hierauf mifdf)t man 

1 (Sfelöffel (Surrt)pu(i)er (curry powder, njelrfje^ man in ber ^pot^efe 
faufen fanu), etma^ Sa(j, 4 9?el!en unb ben Saft einer ()alben (Si- 
trone gut gufammen. !l)ann füllt man 2 Ouart falteö SBaffer in 
ben Suppentopf, tl}ut Meö t)inein uub läfU unter öfterem 9lbfd^äu- 
men 2 Stunben (angfam fodjen. 5D?an gibt ba^u gefod)ten 9ieii8 in 
einem feparaten Sd)ü|teld)en. "älnftatt be^ §u^neö fanu man aud^ 

2 wilbe Äanind^eu benutzen. 

^uppe von grönetn ^atö (Com Soup). 2 ^or^ 

tionen. 9D?an fc^neibet Don 3 frifc^en 9D?ai^folben ben 2)Jai« ab, 
fodjt bie Äolben in 3 "Spint SBaffer ober gleifd^brü^e langfam i 
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©tunbe, bann toijt man ben 5D?aiö 20 SOtinuten barin, bi« er tt)eid^ 
1% unb brücft i()n buvd^ ein ©ieb. hierauf gibt man ©alj unb 
ettüag "iPfeffev (}in3u unb lägt (angfam weiter focf)en, tüäfirenb man 
1 egtöffel 93utter mit 1 (ggtöffel 2Re^l verreibt, ©tefe merben 
beigefügt unb fo lange umgerührt, biö bie ©u^jpe fämig wirb. 
(Scf)Ueß(id) gibt man 1 Saffe !ocf)enbe ajtild^ bagu, !ocf)t nocf) 1 SOti^ 
nute unb gibt fur^ uor bem 2lnricf)ten ein gu ©d^aum gerül^rteö Si^ 
gelb in bie ®u<}<}e. 

SlWan fann anä) getrodfneten 9Wai§ bcnu^en, nur muß ber SKai« 
über 9?ad)t cingett)eid)t Werben unb 2 ©tunben fod^en. 

^^adavdevfuppe (Rhubarb Soup). 2 Portionen. 3n 
1 Quart äBaffer unb 1 Saffc äöein focf)t man 1 jeder ftein ge* 
fd^niltene 9t^abarberftenge(, Schale unb ©aft einer l^alben (Zitrone, 
etwaö ®a(5 unb 3^^^* i ©tunbe ; bann rü^rt man ?l(Ieö burd) 
ein (Sieb, gibt einige aik ^^^ic^^cfe ober etwaö 333eiprot unb ^udcx 
^inju unb rü^rt 2 (gibotter hinein. !Daö ©iweiß rü^rt man 3U 
®rf)nee, legt eö löffelweife auf bie ©uppe, beftreut fie mit ^ndtx 
unb reirf)t 3^iebacf bagu. 

'gJTÖ^renruppe (Carrot Soup). 2 "iportionett. 4 gelbe 
9tüben werben gepult, gewafc^en, in nid^t ju feine ©tücfc gefd^nit- 
ten, mit Sßaffer, ®al^, Sutter unb ein wenig ^ndtx gefod^t unb 
mit etwa^ gel^adtter 'ipeterfitie Dermifd^t. S)ann fojneibet man 2 
große ro^e Kartoffeln in feine ®tüdfrf)en, gießt 1 Quart tod)enbeg 
aaäaffer barüber, läßt SlÖe^ fod)en, bi^ bie Kartoffeln gar finb, ftreidjt 
bie ©uppe burd^ ein ©ieb unb richtet fie über geröftete ©emmeU 
fd^eiben unb baö ©uppenfteifd^ an. 

Raffer- unb 'gaifdjruppen. 

;g5afTerfuppe (Invalids' Soup). 2 "iportionen. SSRan foc^t 
etwo^ iBurgelwerf, 1 ßtüuhd, 1 ©d}eibe ©eüerie unb etwaö ©alg 
in 1 Quart äBaffer. 2Bäl)renb be§ Kodf)eng t^ut man 1 (gßlöffel 
Sutter in einen Sopf, fügt 1 ßßlöffel SWe^t ^in^u unb läßt e^ ba- 
mit t)erfc^wit5en, gießt bann ba^ !oc^enbe äSaffer ftinju, läßt nod) 
einigemal aufbeben unb gie^t bie ©uppe mit einem (Ji ah, würgt 
fie mit etwaö 9Jtuö!atnuß unb rid)tet über feingewiegte ^ißeterfilie 
unb geröftete ober im Ofen gebörrte 3Beißbrotfd)eiben an. 
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'^JttCc^fuppe (Milk Soup). 2 "»Portionen, ©agu fann man 
5D?clÖl, ©lieg, Ovütje unb ©raupen öertoenben. 1 Ouart 5!Ki(c^ n?trb 
mit benfelben gefod^t, fe^r fleißig umgerührt (bomit jte nicf)t 
anbrennt) unb mit einigen Sitronenfd^eiben unb ein wenig ©al^ ge* 
toürjt; »er jle füg (icbt, läßt (e(jtcreö n^eg unb ftreut ftatt beffen 
3ucfer unb ^intmet barüber, ober man gießt bie foc^enbe 2KiId^ mit 
ein toenig ©alj über gebörrte SBcigbrotf treiben. 

^e&vannte ^e^tfnppe (Flour Soup). 2 Portionen. 
aWan röftet 2 SBlöffel 2Kef)( in 1 eBlöffel SSutter bi« 3u einer 
li(3^tbraunen g^rbc, ttjaö (angfam unter beftänbigem 9tü()ren gefcf)e* 
^en muß. Dann gießt man fod^enbe« SBaffer fjin^u, big bie (Suppe 
bie gef)örige ^(üfftgfeit aufmeift. (Snbtid^ gibt man etmag ©al^ 
baju, läßt bie ®uppe no(^ ^ @tunbe lochen unb rtd^tet jte über bünne 
SSrotf^ciben an. 

S^afevme^Zfuppe (Oatmeal Soup). 2 Portionen. 2 ge^ 
Ränfte ©Blöffel ^aferme^I werben mit ettoag fattem 3Baffer glatt 
gerührt, fo^enbem SBaffer ober gleifd^brül^e beigerü^rt, J ©tunbe 
lang gefod^t unb (e nac^ @efd)macl mit (Bali unb etmag 9J{ugIatnuß 
gewürgt. Scnu^t man SBaffer, fo gibt man 1 Sßlöffel S3utter ^in* 
ein. ^afermc^l wirft §auptföd)Uc^ auf SÖlugfel* unb Änod^enbitbung. 

^afevQtüt^fxtppe mit ^tCc^ (Oatmeal Soup). 2 
"»Portionen. 2 gehäufte Sßlöffel $afergrü(je werben abgefpült, mit 
Gaffer wet(^ unb bidlid^ gefod^t, wobei oft umgerüf)rt werben muß. 
9{ad^bem man fte bur(^gefc^Iagen unb wieber gum ^od^en gebrad^t 
^at, gibt man I $int frifd^e 3Jlilij unb etwag ©alg bagu unb todjt 
nod^ langfam 10 SRinuten. 

^vxe^fxtppe mit ^tCc^ (Farina Soup). 2 "Portionen. 
2 gehäufte (Sßlöffel ®rieg werben unter beftänbigem Umrüljien in 1 
Quart tod^enbe üJJild^ getrau unb mit etwa« ©alj, ^ndtt unb S3ut« 
ter getod^t^ big bie (Suppe fämig ifl. 

^Uitexmxtc^fuppe (Buttermilk Soup). 2 Portionen. 
3u 1 Ouart 33uttermi(4 nimmt man 2 eßlöffel ÜKe^I, 1 ©ß^ 
töffet S3utter unb etwa« (Salg. 2Ran bringt fie unter fortwährend 
bem Umrühren (um ha^ ©erinnen gu Dermeiben) jum ^oc^en unb 
rid^tet über geröftetc SBeißbrotfd^eiben an. 



^nyptn 37 

^xetnefuppe (Cream of Farina Soup). 2 Portionen. 

1 Quart S35affcr mxh mit 1 ©tüdd^en ^i^^tt jum Äoc^en ge* 
brad^t, bann unter flarfem Umrül^rett 2 gglöffel feiner ®rie«, tttoa9 
®alj unb 3"*^^-' hinzugefügt unb i ©tunbc gefo(3^t. S)ic ©uppc 
muß fämig^ aber nid^t bicf fein, hierauf öerrü^re man 2 ober 3 
Sigelb in ber ©upjjcnfd^üffel mit cthja« SBaffcr, etttjaö ©aft unb bcr 
geriebenen ©d^ale t)on ©tronen unb fülle bie ©ujjpe unter fort* 
toäl^renbcm Umrül^ren l^inju. 5)a« Sitoeiß toirb gu ©c^aum gefd^Ia* 
gen unb biefer in bic ©uppe ^ineingerül^rt. Sine feine, tortrefffid^ 
fd^mecfenbe ©uppe. 

^axtbetfuppe mit ^c^aum (Almond Soup). 2 ^or^^ 
ttonen. 1 Ouart 2Kitc^ totrb mit 3 bitteren geftogenen SKanbeln, 
ein toenig SJanitte unb ^ndtx nac^ ©efd^macf langfam gum Äod^en 
gebracht. SRan ad^te barauf, bag bie 9Ri((^ nid^t überläuft ober 
anbrennt, burd^ ba^ langfame Äod^en toirb ber ©uppc ein feinerer 
©efc^madt gegeben. J)antt tocrben 2 gigelb mit 1 S:]^eelöffet feinem 
5Ke^I unb 2 eglöffel laltem SBaffer glatt gerührt unb bann unter 
fortmäl^renbem Umrühren bic ©uppe bagu gegoffen. ©aö (Simeig, 
toelc^eö unterbeffen fd^on gefd^lagen fein muß, toirb mit einem Söffet 
gleirfjmöSiö ^uf bic ©uppe gelegt unb mit ^udtx unb ^^nimct be* 
fircut. S)ie ©uppe tt)irb nun jugcbcdtt ^ingeftettt, im SBinter l^eiß 
unb im ©ommer !alt gegeffen. 2Ran lann ^tüithad baju geben. 

gt^ocoCa&ettfwppe (Chocolate Soup). 2 Portionen. J 
$funb gute S^ocolabc ober 3 Jl)eelöffel pulöcrifirter Sacao toerben 
in 1 Ouart foc^enbe 9Ki(d^ gefd^üttet, 1 ©tüdt SSanittc unb ^ndtx 
l^ingugefügt unb auf nic^t px ftarfem JJeuer i ©tunbc gefod^t, 1 ober 

2 (gigelb unb 1 Sil^eelöffel feine« SDltijH werben in ber ©uppenfd^üffcl 
mit ctmaö laltem SBaffer t)errül^rt unb unter beflänbigem Stü^ren 
toirb bie ©uppe l^ingugegoffen. S)en gefd^Cagenen (5ierfcf)aum t^ut 
man löffeltoeifc auf bie ©uppe, beflreut benfelben mit ^ndtx unb 
bedft bic ©d^üffel ju. 2)ie ©uppe ißt man lalt ober marnu 33i«* 
cuit« fönnen bagu gegeffen werben. 

^xotfuppe (Bread Soup). 9Kan benufet baju l^arte« 
Srot, ba« man nid^t me^r beigen tann, meldte« be^^alb nid^t beffer 
tjcrttjcrt^et »erben fönnte. 3)aö ^arte 83rot meidet man ben Slbenb 
tjorl^er in fattem SBaffer auf, gießt ha9 S33affer am anbern SKotgen 
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hnxä) ein ©ieb ab unb fod^t ha^ ^urücfbleibenbe 83rot mit g^ctt, S35ur* 
geliücrl unb ^Xüuiün ober mit einigen Slepfetn, bic man öorl^ev — 
mit ber ®^ate — in SSievtel gefd^nitten, für fid^ gefod^t unb burd^* 
gcfc^Cagcn ^at. SKit biefen ^ufammen läßt man bie ©uppe nod^mo(6 
auflod^en, t^ut aber babei ba^ nötl^ige ©a(3, ettoa« 83utter unb ^ucfer 
baju. J)ie Steffel geben ber (Suppe einen fel^r angene()men ©efd^marf. 

§c^tpar3ßrotC^wmperntcReC)fuppe (Pumpernic- 
kel Soup). 2Ran fc^neibet "ipumpernidel in Heine ©tüdfe, fod^t ben* 
fclben mit Saffer unb 1 Söffet Sutter fämig unb rü^rt bie« huxä) 
ein ©ieb; bann gibt man einige Söffet aufgequollene Äorint^en, reid^- 
lid^ iJuÄcr^ ethja« ®atj, Sitronenf^ate unb ©tronenfaft bagu unb 
lägt bie ©uppe nod^ eiumat auffod^en. 

S^tofyfixppe. S)tc S3rü^e, toorin bie Äartoffetftößc gefodjt 
finb, lann man gu einer Slbenbfuppc t)ertt)enben. SRan bringt bie 
93rü^e gum «od^en, tagt cttoaö in Sutter gefd^ttjitjte« üKe^t mit 
burd^fodjen unb rül^rt 2 gibotter l^inein. 2lud^ !ann man fteinge* 
fd^nittene 3^icbetn in Sutter ober ^ttt bräunen unb ber ©uppe bei 
bem Slnrid^ten beifügen. 

^ß|i(ttppen. 

JlpfeCfuppe (Apple Soup), 2 Portionen. 1 Ouart 
SBaffer wirb mit 1 ©tüdfd^en 3iwi^t unb ^ndtx ^um Äod^en ge-» 
brad^t unb 2 Sßtöffel ©ago ^ineingetl^an. S)ann fd^ätt man 1 
großen fäuertid^en ?lpfel, fd^neibet t^n in feine ©d^eibd^en unb fügt 
biefe nebfi 1 Sl^eetöffel getoafd^ene Äorint^en l^in^u. S3eim 9lnrid^* 
ten reibt man etttja« Sitronenfd^ate barein. SRan gibt 3^^^^^^ 
ober gerottete aßeißbrotttjürfel baju. 

SBifl man bie Äorint^en hjegtaffen, fo gebe man an bereu ©teile 
2 ®ta« SBeißmein baju. 

gekanntes unb S^xtnBeevfuppe (Currant and 

Raspberry Soup). 2 "iportionen. -J "iPfunb Himbeeren unb So^an* 
niöbeeren ttjerben mit 3 "jßint focf)enbem SBaffer auf^ ^euer gefegt 
unb, nadfjbem ber ©aft l^erauöge!od)t ift, burd^ ein feinet ©ieb ge* 
trieben unb niieber tn8 Äocf)en gebrad^t; t)ierauf 2 gßlöffel ©ago, 1 
©tüdtdfjen ganzer 3"^^"* ""^ 3"^^^*, ^^^ ©efd^macf (hinzugefügt, 
ttjomit bie ©uppe nod^ i ©tunbe focf)en muß. Seim 3lnrid^ten fann 



man etwa^ fiertebene Sttroneiifd^ale ha^n geben. ®« ttjirb 3^i^6acf 
ober geröfteteig 333eiprot ba^n gegeben. 

^trfc^fuppe (Cherry Soup). 2 Portionen. ®ie Äirfc^en 
(1 Ouart fuße nnb fanre) nierben anggefteint nnb in 1 Qnart 
fod^enbem 333affer mit 2 @ß(öffe(n ©ago, ^ndtx unb 1 ©tüdd^en 
3itnmt i (Stunbe gefod^t unb bann burd^ ein ©ieb gevül)rt. ^n* 
ftatt be^ ®ago !ann man aud^ 2 J^eetöffel corn starch, im 333affer 
aufgetöft, nel^mcn. 5IRan gibt ^toxtbad ba^u. 

'SStrnenpwppe (Fear Soup). 2 Portionen. 4 bi« 6 
fd^öne SJirnen lüevben gefd^ält, in ©tücfe gefd^nitten nnb 1 ©tücfd^cn 
3itnmt unb ^ndtr in 1 Ouart 333affer 1 ©tunbc gefod^t. 5)ann 
nimmt man 2 S^eetöffet com starch, rti^rt biefe mit 3 getöffcl 
bidfem fauren 9Ia^m, 2 @§löffet SEBaffer unb ein wenig (Sffig glatt 
unb gibt Sllleö unter Umilil^ren in bie ©uppe. Sin ©tücf gefod^ter 
©d^infen ober SEBurft mit Sartoffeln ift eine paffenbe Seilage. 

^uxttettfixppe (Quinces Soup). 2 Portionen. 5Kan jiebet 
3 Ouitten fammt ber ©d^ale in S33affer tüdd), reinigt fie Don ©d^a* 
len unb Sufcen unb fd^tägt fie burd^. Da« 5)urd^getriebene nimmt 
man in einen Seffel, t)erbttnnt ed ^a(6 mit SBein nnb SBaffer, tDürgt 
mit ^ndtx unb 3^^^*' ^^6* ^^ P^^^^ "^^ rid^tct über gcröfletc 
©emmetmürfet an. 

Ssexbet&eevfuppe (Huckleberry Soup). 2 Portionen. 
1 ^int ^eibelbeeren werben gcwafd^en unb in 1 Ouart SBaffer »eid^^ 
gefod^t. Dann rü^rt man fie burd^ ein feine« ©ieb, gießt fie 
lüiebcr in ben Sopf gurüdt unb tagt fie mit 1 ©tücfd^en 3iwimt 
unb 3ucfer nad^ ©cfc^madt, fott)ie 2 Il^eclöffcl com starch nod^ 
etwa« fod^en. SDlan gibt einige in ©tüdten gebrod^ene ßtükbadt 
l^inein. 

^xtxonenfuppe (Lemon Soup). 2 Portionen. S)ie fein* 
gefd^nittene ©d^ale einer Sitrone, titoa^ ^ndtx, ganzen 3i"ittit ««b 
SWuötatblume fod^t man in 1 Ouart SBaffer ^ ©tunbe lang. ÜDann 
rü^rt man 1 J^eetöffel SWe^t mit 2 gibotter red^t flaumig unb l^ier* 
auf langfam in bie ©uppe, fügt ein wenig ©al^ unb ben ©aft öon 1 
Sitrone ba^u unb rid^tet fie, burd^ ein ©ieb gegoffen, an. Da^u 
gibt man 3^iebacf ober geröftete« SBeißbrot. 1 ober 2 @läfer 2Beig* 
»ein beigefügt, geben ber ©uppe einen feinen ®efd(]madf. 
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^ein- mb "gfticrfuppen. 

^ot^toeinfuppe (Ciaret Soup). 2 Portionen. 1 gß^ 
Bffcl ®ago, etwa« 3^"^^* «nb 1 @ta« SJot^tocin, S^^^^ ^^4 
©cf^madt ttjcvben in 1 Ouavt fod^enbc« SBaffer gerührt, unter 
langfamem Slü^ren fo lange gefod^t, bi« ber Sago Hat ijl. Dann 
giegt man noij 2 @tad Stot^mein ^ingu, ber aber nid^t burd^fod^en 
barf, toeti fonfl ba« ^roma t)erfd^n)tnben mürbe. 

i&" Um Sßeut, 9ier unb Dbfl gu lod^en mug man nie eifeme«, 
fonbem immer irbene« ober emailtirte« ©efc^irr benutzen. 

'^exfywexnfuppe (Wine Soup). 2 Portionen, 2 gg* 
tdffel 9{etd lägt man mit SBaffer unb ein n)enig ®alj tt)eid^ queQen. 
SBä^renb biefer 3^^* ^^^^ i Stafd^e SBein, etwa« Sitronenfd^alen 
mit S^^^^ ^^^ ^ Sglöffet gute SJofmen warm gemad^t — nid^t 
gefod^t — unb bie« über ben 9tei« in bie ©uppenfd^üffel gefd^üttet. 

^pfeZtoexnfuppe (Cider Soup). 2 Portionen. 1 ^int 
6iber wirb mit 1 Siaffe Sßaffer jum ^od^en gebrad^t; man gibt 
1 Il^eetöffel in S33affer aufgclöfle corn starch, etwa« 3«*« ««b 
1 Sigelb ^inju unb rid^tet über geröflete« äßeigbrot ober 3^ts6<^<f <^n. 

^exfybxexfxxppe (White Beer Soup). 2 Portionen. 
1 $int SQSetgbier wirb mit ^ndtt, ^ixttmt, einigen Steffen unb 
I Sl^eelöffel Sutter inm ^od^en gebrad^t. 9Ran gibt bann 1 %f)tt* 
ßffel in SBaffer aufgelöfle com starch baju, lägt nod^ einige 
9}{inuten lod^en unb rid^tet mit geröfietem SBeigbrot an. 3Ran lann 
aud^ 1 (Sglöffet 9tum in bie <Bnppt geben. 

^xexfuppe (Beer Soup). 2 Portionen. 1 ?ßint gager* 
bier ober junge« Ale wirb beinahe jum ^od^en gebrad^t ; ingwifd^en 
mad^t man 1 Xaffe SWild^ fod^enb, rü^rt 1 S^eetöffel com starch 
in ein wenig SBaffer, giegt e« in bie lod^enbe Wüij unb bann ba« 
^eige Sicr ober Ale baju; man würgt mit etwa« 3"**^/ ®Cilif 
ein wenig Butter, rü^rt nod^ 1 Sibotter bagu, unb rid^tet mit in 
SBürfel gefd^nittcncm S33eigbrot an. 

^xevfnppe mit ^vot (Beer Soup). 2 Portionen. 
Ungefähr J ^funb ©d^wargbrot wirb mit 1 Ouart SBaffer unb 1 
fäuerttd^en Spfel fo lange gefod^t, bi« ba« Brot weid^ ifl. 3)ann burd^ 



ein ©U6 getit^rt, hierauf in 1 $int junflts Ale ober Sagerbiet get^an 
nnb aufgelod)!, etmaS ©alj, 3"'*^'^ ""^ geflogenen 3™™* ^inju» 
gefügt unb beim Slnci^ten mit ein Wenig geriebener @tti'onenfi^ale 
unb 1 Sigetb abgetü^tt. Wlan fonn |u tiefet ©uppe atte Srot= 
rinbeit unb iRanb|iüiie fe^r gut »etroenben. 



JlnmtOS^^Ctrc^aCen (Cold Pineapple Soup). 2 $or. 
tionen. @ine ^albe in @(^ei&en geft^nittene 3lnanafi bcfheut man 
mit 1 XajTe ^uff'!^ ni>^ ^ii f'^ 2 (Stunben ftc^tn; bann giegt 
man 2 -3 ©Wfet Sffieigmein (omie 1 loffe aBafTer ^inju nnb trägt 
mit Stdcuit ober 3"'*''">^ o^f- 

'^teractCtfc^aCe (Cold Beer Soup). 2 Portionen. 2 ©§• 
Uffel 3utfer werben in J Joffe Saffer aufgelBp, i gitrone abge. 
rieben unb mit einem @tUdt^en ganjen ^mmt in 1 $int $ier 
oberSle, weli^ee nii^t bitter fein barf, get^an unb bann (att gefteSt. 
Sor bem Slnri^ten nimmt man ben 3i<nittt ^eraud unb rietet bie 
Üattfi^afe Über geriebenes S^warjbiot an. 

^uttevmiti^&attfi^ale (Cold ButtennUb Soup). 2 
Portionen- ÜDie Suttennitt^ mug ganj frtf^ Derffietfl tucrben. 3Ran 
rft^rt 1 OuQct SButtermil^ mit etwa« fügem 9Za^m ober füget 
3nil(^ unb ßibt baju ^udtx nnb 3^'^^ "tb geriebenes <£[^waij: 
firot 
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"SiltCc^ftaCf fc^aCe (Cold Milk Soup). 2 Portionen. Wan 
bringt 1 Ouart WlHij mit 1 eßlöffet corn starch, 1 gßlöffet ^ucfer, 
ctma« eitronenfd^ale ober SSanitte, einigen xt6)t fein geftofeenen füfeen 
gjfanbcln (bie man in ein 5!KnglinIäppd^en binbet) ober 2 frifcl)en '<5fir^ 
ft^blättern unb etmaö ©al^, gum Äocl)en, rü()rt 1 Sibotter binein 
unb fteüt fie biö gum Slnrid^ten falt. 

größeerßaCf fc^aCe (Cold Strawberry Soup). 2 ^or^ 
tionen. 1 Onart ßrbbeeren itjerben gelefen, fd^nell gcmafd^en unb 
auf bem Durc^fcl)lagc abtropfen gelaffen. 2)ie ^älfte baoon legt 
man in eine ©d^üffel unb gibt i Saffe 3"^^^ barüber. 2)ie anbere 
$)älfte ber Seeren ftreid^t man burd^ ein feinet (Sieb, rü^rt 1 Xaffe 
333affer unb 2 Jaffen 50Ji(cf) ober i 8Iafd)e leidsten SBeife^ ober 
atot^wein unb 1 (Sßtöffel Sitronenfaft bagu unb fteüt fie 1 Stunbe 
falt. ÜDaun gibt man bie anbere §älfte ©rbbeeren ^in^u. 

<^tmBeerftaCf("c^aCe (Cold Raspberry Soup) njirb 
ebenfo bereitet. 

'^firftc^ftaCfr<#aCe (Cold Peach Soup). 2 Portionen. 
1 Quart "ipfirfi^e njerben gefd^ält, mit ^i^dEer beftreut unb i ©tunbe 
fte()en gelaffen, afäbann giej^t man ^ ^lafd^e teilten äöei^mcin, 
ober I}alb SBein unb 333affer barüber. 2Ban fann axiä) ^ilpfelfinen 
(oranges), gef^ält, bie toeiße $aut fauber abgezogen unb in Sd^eiben 
getf)eilt, mk ben ^firfidjen mifd^en. 

^aCf fc^aCe von ^exn unb ^aqo (Cold Wine Soup 

with Sago). 2 ^^ortionen. 2 gj^löffet ®ago läßt man, nad^bem 
er gereinigt ift, mit 3"^^^^ SBeißwein, Sitronenfcl)a(e unb §imbeer* 
ober 3ol^anniöbcerfaft ober bergteid^en @e(^c red^t bidf auöqueüen, gibt 
i^n auf einen SeUer unb läßt i^n erfalten. 5)ann löft man 2 Un^en 
©tüdfjucfer (blocksugar), über meldten Zitronen* ober Slpfelfinenf^ale 
abgerieben njorben, in 1 Saife SOSaffcr unb 1 Jaffe SBein auf, gibt 
ben Saft einer falben Sitrone ba^u unb läßt eö talt werben. Seim 
aufgeben ftid^t man Heine Ä(ümpd()en öon bem erfalteten ®ago ab 
unb legt fie in bie ©uppenfd^üffet. SBünfd^t man bie Äaltfd^ate etttjaö 
fämig, fo nimmt man öon bem ©ago, e^e er auf ben Setter ^um 
(Srfalten getrau wirb, ein paar Söffet unb rü^rt il)n mit bem 
SBein unb ffiaffer ein. 



c^irfc^ftaCffc^aCe (Cold Cherry Soup). 2 Portionen. 
1 Quart faure Ätrfd)en tüerben entfernt, bann mit 1 Ouart SBaffer 
unb i jlaffe ^näex J Stunbe lang gefönt unb l^terauf fatt gefteUt. 
33eim 3(nr^ten gibt man lüürflid^ gefcl)nittenen 3^ieba(f ba;;u. 



§ü (f enf rudjtf uppen, bie im S93inter fe^r beliebt fmb, 
geigen oft einen ftrengen ®efdf)mac!, 3U beffen Hebung fotgenbe fleine 
Hilfsmittel empfo()(cn Serben fcnnen: ßrbfenfuppe njirb fel^r tüol^t* 
fd^medenb, nienn man i^r beim Äod)en gmei gerfrfjnittene' SKö^ren, 
etttjaS ^wdEer unb ein ®träuJ3d^en ^eterfiUe gufe^t unb gule^t beim 
3lnrid)ten einige Ef)ee(öffe( (£d)oteneffen3 tjingufügt. 23oI}nenfu^)^)e 
fod^t man mit einem gerfc^nittenen fauer(id)en ?lpfel unb würgt mit 
ein tuenig £^t}mian ober äKajoran. Jinfenfuppe wirb fel^r üerbeffert, 
wenn mau 2 (gc^wargwurgeln in ifjr foc^t unb nad^ bem ®ur^* 
ftreid)en tttva^ 5!Kuö!atblütl)e gufeßt. 



?lu§ be!t (B6)akn ber iungen grbfen läßt ftd^ für ben SBinter 
eine treffUd}e (Sffeng gu ®uppen ()erfte(Ien, bie (elfteren ben ®efd)ma(f 
frifdjer Srbfenfuppe öerlciljt. 2JJan Wäfd^t bie ®d)0tenfd^alen fd)neU 
ah unb l}adt fie grob, bann foc^t man 3 Quart Sßaffer mit 5 Quart 
3d)a(en unb -J- 2I)ee(öffe( boppelt!o()lenfaurem 9?atron (bi-carbonate 
of soda) langfam 1-J- ©tunben. S)ie ©dualen werben barauf burd^ 
ein Sieb uicc]üd}ft troden ausgepreßt, ber Saft mit 1 Unge 3"cfer 
Dcrfetjt unb gu fämiger S3efd)affen()eit eingefod^t. (gr wirb I)ei^ in 
fteine i51äfd^d)en gefüüt, tväi\t man üerforft unb öerfiegelt, unb bann 
i Stunbe im 2Ba[ferbabe !od)en läjst, in we(d)em fie erfalten 
muffen. 3 Üljeelöffel geben einer auS trodenen (grbfen (jergefteöten 
(Srbfenfnppe, unb nur 1 2:()ee(öffe( einem eingemad^ten (canned) @rb* 
fengemüfe ben ®efd)mad frifd}cr (3d)oten. 



♦♦-»- 
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Pas Jio($cn 5cr frift^cn ^emufe. 

Um na^r^afte ©etnüfe gu ermatten, barf man biefdben, nac^bem 
fic geputzt unb aUc faulen unb unreifen S^^eilc auögefd^nitten fmb, 
ni^t »äffern^ fonbern Bio« f^nell abtoaf^en. Da« SBäffern 
entgleit bcm ©emüfe bie JRä^rfatge unb beffen eigent^ümlid^cn SBo(|l* 
gefd^mad. aBurgelgewöd^fc unb ÄnoHen »erben nad^ bem 3^^^«^^'= 
ben nod^ einmal gewafd^en, Stuben mtb SKöI)rcn »erben beim ©tc^en 
an ber 8uft leidet trodfcn unb fd^märgüd^; bicfe muß man nad^ bem 
3erfd^neiben unb äBafd^en nod^ fo lange mit einem feud^ten S^ud^e 
gubedten, biö pe gefod^t »erben foHen. Sllle Äraut* unb Sof)U 
arten, Spinat unb 3^tjiebeln füllten mit feigem SBaffer abgebrüht 
»erben, b. 1^. in einem offenen ®efä§c mit reid^tid^ SBaffer einige 
SWale orbentlid^ aufttjaHen. ©etjt man bem SBaffer eine Heine SDleffer^ 
fpifec 5Ratron (bi-carbonate of soda) ^inju, fo »erben bic ©emüfe 
nid^t nur DerbauUd^er, inbcm fie i^re blö^enbe SBirfunjj verlieren, 
fonbern ba« fpätere SEBeid^fod^en »irb anä) bebeutenb beförbert. !Dad 
gum Slbbrül^en ber ®emüfe benufete SBaffer muß »eggefd^üttet »erben. 
3um Äo^en ber ©emüfe nimmt man fletd SBaffer, baö bereit« 
t)orI)er lod^enb gemad^t ift, unb fd^tittet bie ®emüfe nur nad^ unb 
nad^ hinein, bamit e« gcl)örig fortfod^t, b. f). immer fogteid^ »ieber 
in« Äod^en fommt. 2)ie gum 3lbtro^)fen auf« Sieb gelegten abge»a^ 
fd^enen ©emüfe nimmt man be«^alb nur fd^aumKffct»eife Dom Siebe 
unb lägt nad^ ieber fotd^en Portion ba« @ange »ieber in« ^oc^en 
lommen, c^c man eine neue Portion folgen läßt, ©d^madt^aft 
»erben feinere ©emüfc aUemal beffer burd^ SSutter, at« burdl) ^ett. 
@« genügt aber aud^ für biefen S'^^^f ^^^^ ^^^ 3U ben mit g^ett 
gelochten ©emüfen, (urg öor htm Slnrid^ten, et»a« 33utter ^injufügt. 
2)ie Äraut* unb Äo^Iarten fod^t man mit Slierenfett, ©auer^ 
Iraut mit ©d^»eine* ober ©änfefett, Stot^fol^t mit ©pedf ober 
gjicrenfctt, ©pinat unb bergteid^en Slattgemüfe »o^t au^ mit 



Sratenfett. S)aö ©alg jircut man gleid^mäBig über ba« bereite 
l^alb tüe^gelod^te ©emilfe, bedt biefe« bann gu unb lä^t cö Weiter 
foci^en. 

5Rnr bie grünen 35lattgemüfe, tou ©pinat, Äol^l nnb bergteid^en, 
toetd^e nid^t gn lange gefod^t werben bürfen, lüenn fie i^re grüne 
garbe bel^atten foöen, nierben fofort mit ©atg angefe(jt, beim Äod^en 
nid^t gugebecft, nnb nad^ bem Äod^en nid^t an bie Suft gefteöt. S3eim 
Umrühren muffen mand^e ®emüfe gefd^ont tüerben, bamtt fle nid^t 
breiartig lüerben. 3n biefem ^^üe läßt man baö SJü^ren unb 
f^toenft jlatt öeffen nur ba« Oefäß. 

2löe ^vitf)attn, roic Sutter, ^^tt, ^ndtx u. f. tt). füge mau bem 
Oemüfe bei, nienn e^ anfängt gu fod^en. SEBo ^eterfitie gugefügt 
lüerben foll, barf bie« erft i3or bem 5lnrid^ten gefd)e^en, ba ftc fonfl 
^arbe unb Oefd^madE verliert. S3enu§t man ©pedf, fo fd)ncibet man 
benfetben in SBürfel, bratet il^n mit etma« 3Ke^l unb etma« fein* 
gefc^nittenen 3^icbeln getb unb fod^t ba« ®emüfe hiermit burd^. Slud^ 
benugt man anftatt Sutterme^I eine ©aucc/ befte^enb an« auf bem 
^euer abgerül^rter Sutter mit 1 (Sßlöffel feingefd^nittener ^mtbd, 
1 egtöffel 5!Kef|l, etwa« fetnge^adfter ^eterplie unb gleifd^brü^e, »a« 
alle« 4 ©tunbe bämpfen muß. Sin iunge« ®emüfe nimmt man flatt 
SRe^t in SSutter geröftete ©emmeltrumen. SDfit bem 3"f^6 ^^^ 
3Kei)I muß man überhaupt fe^r fparfam fein, benn e« t^crbedt ben 
®t\iiimai be« ®emüfe« unb öerbtrbt aud^ ba« ai)^)etitlid^e 3Iu«fel^en 
beffetben. ©rannte ein ®emüfe beim fiod^en an, fo üerfud^e man 
nid^t, burd^ Slufgießen üon (Jtüfpgfeiten ben ©d^abcn ^n öcrbeffern. 
Ol^ne 3ßit^f^f"P fd^ütte man ba« ®emüfe in ein anbere« ®efäg, 
(äffe ben angebrannten Safe unberührt unb gebe, tüenn e« nöt^ig ift, 
frifd^e (Sauce, S3rüf|e u. f. ttj. bagu. ®efod^te ®emüfe taffen fid^ 
nid^t lange aufbcwaljren, ba biefelben fid^ leidet gerfefeen, fauer »er* 
ben. 3fm (Sommer ge^t bie ä^^^ßw^S i^odf) fd^neüer l3or fid), al« 
im g33inter, unb ber ®enu6 fold^en ®emüfe« oerurfad^t gettJö^nlid^ 
3)iarr^öe. (Selbft im (Si«fd^ranf feilten ®emüfe nid^t länger at« 24 
©tunben aufbewahrt werben. 

i3er Spargel xini feine lubrrritung. S)iefe« fd^on öon ben 
alten Sleggptern cultiöirte ®emüfe ift nod^ ^eutc wie fd^on t)or 1800 
-Sauren ber römifd^e ®ete^rte ^liniu« i^n bcgeid^ncte ,rbie guträg* 
Ud^fte ©peife für ben SWagen''. Äeine grau foßte e« üerfd^mä^ 
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l^cn, ben ©parget mit eigener §anb gu fd)äleu. 2)ettn im ©df)älen 
Hegt baö Äunftftüd. 2Ran I)ält ben ©pargel in ber linfen ^anb 
unb fd^ält i^n mit nid^t gu fd^arfem SDieffer ber Sänge naij öom 
Äo^)f big 3um Snbe fo, bafe bic abgefd^ältc §aut naä) unten ^in aü^ 
mäi)(i(i^ bider mivb. 2)ie ^öpfd^en muffen gefcl)ont, bic glängenbe, 
gä^e, bitter fd^medenbe §aut iebod^ entfernt werben. (5ö ift ein 
falfd^e^ SSorurt^eil, ba^ \olä)t^ S3erfal^rcn S3erfcl)tt)enbung ift, benn 
tt)aö man fid^ fd^eute, in ber Äüd^e abgufdfiälen, bleibt im ©peife« 
jimmer auf ben SeUern liegen. 5)ic befle ^eit für ©pargel ift 
im SD?ai unb 3uni. 

^eftoc^fer ^pargeC (Boiled Asparagus). 2 Portionen. 

1 ^funb ©pargel wirb gefd[)ält, bie garten ©tüdfe, toenn fold^c 
Dor^anben, ttierben entfernt, hierauf wirb ber ©parget abgefault in 
Sünbeld^en t)on 10 — 12 ©tüdt gufammengebunben, unb in foc^en^ 
bem, gefallenem SOSaffer J biö | ©tunbe gef od^t. ÜDann nimmt 
man bie SSünbeld^en l)erau5, gerfd^neibct ben ^aben unb orbnet 
ben Spargel auf einer gewärmten ®cl)uffel mit ben ^öpfd^en ein- 
wärts gelegt. 5IKan fann ben ©pargel mit etwaö fein geftofeenem 
3tüiebadf beftreuen unb mit ^ei^er S3utter begießen ober man nimmt 

2 (SBlöffet Sutter, IJ (Sfelöffel 3)?e^l, läßt beibeS jufammen in ber 
Pfanne fd^wi^en, aber ja nid^t gelb werben, rüljrt eö mit etwa^ 
©pargelwaffer gu einer fämigen ©auce, fügt 1 ßigelb, ein wenig 
SKu^fatnuß ober Sitrone je nad^ ©efd^madt bei unb fd^üttet bic 
©aucc über ben angerid^teten ©pargel. 5IKan gibt ©d^infen, Scr^ 
öclatwurft, geräud^erten 2ad)^, Soteletö, Äalböbraten, gricabeneu 
ober ©al^fartoffeln ba^u. 

^pargeC mtf jungen grßfen (As^paragus with 

Green Peas). 2 Portionen. Man nimmt 1 *ißfunb bünnen ©pargel, 
reinigt unb fd)neibet bcnfclbcn in fleine ©tüdfe ; biefe werben in 
fod^enbem ©algwaffer weid^ gef od^t unb auf ein ©icb gum Slbtropfen 
gebrad^t. 1 !taffc junge, grüne Srbfen Werben mit etwas ®utter, 
^leifd^brü^e, 1 S^eclöffel ^udtv unb etwas ©alg Weic^ gebünftct ; 
bann wirb ber ©pargel gugemengt unb etwas öon bem ©pargeU 
waffer baran gegoffen. hierauf mad^t man bie ©aucc mit etwas 
geriebenen ©cmmelfrummen fämig unb fd^wenft gule^t etwaS feiu== 
gc^acftc 'ißctcrftlie burd^, ^ievgu gibt man OmeletS ober ein junges 
gebratenes ^u^a. 
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^pxnat (Spinach). 2 Portionen- Spinat entölt biet 
&aü, mtron unb 0.07 % (gifen. 2)iefe^ Icid^töerbauli^e ©etnüfe, 
bcffcn ^eimat^ ^^Jerftcn ifl, tarn 1525 bur^ bic ©panier naci^ Slme^» 
rifa. — SSon 1 Onart ©pinat n^erbcn ble Slätter Don ben ©tiefen 
abgeftrcift, 2 ober 3 mat fd^nett abgewafd^en nnb in reici^Iid^ SEBaffer mit 
einem Keinen ©tüdci^en ©oba 5 SDlinuten in einem offenen Stopfe 
gefod^t, worauf man i^n auf einen 2)urd)f(i^Iag fd^üttet, mit faltem 
SBaffer übergießt, gut auöbrücft unb bann rerfjt fein ^adtt. !Dann »irb 
eine fein gewiegte 3^i^6el in SSutter gebünftet, i Saffe SKild^, ©a(j, 
ein wenig SRu^fat unb ber ©pinat l^injuget^an unb J ©tunbe lang* 
fam gefod^t. 33eim änrid^ten garnirt man bie ©(^üffet mit ftalb 
burd^gefc^nittenen, pflaumenweid^ gefod^ten @iern. ^an gibt (So* 
telet^, 9?inbdgungen ober anii aufgebratene^ ätinbfleifd^ mit gebra« 
tenen Äartoffetn baju. 

^pxnatftxubeZ (Ravioli). 2 Portionen. S3on 4 giem, 
4 gglöffeln 2Ke^(, 1 ^int Wlilij unb ©atj wirb ein ^fannfud^en-- 
teig gemad^t unb bat)on ganj bünne Sierfuc^en gebadfen. !I)iefe wer« 
ben fingerbidE mit bem nad^ oben angegebener SBeife gefod^ten <BpU 
nat überftrid^en, gufammcngeroHt, mit 35utter tiberftrid^en unb in eine 
mit Sutter geftrid^ene Pfanne gelegt, i ©tunbe Dor bem ©eröiren 
werben bte ^ud^en in bie 9tö^re gefteQt, fobalb fte t^arbe l^aben, mit 
^atjvx übergoffeu/ jugebedft, fd^neQ eingelocht unb angerid^tet. Wlan 
fann geröud^erten iaij9, ^ammelcotetetd, 93ratwürfte ober aufge« 
fd^nittene« lalte^ fjleifd^ baju geben. 

^pxnat mit Sauerampfer (Spinach with Sorrel). 

Um bem ©pinat einen etwad Iräftigeren @efc^madE gu geben, nimmt 
man 2 ^anböott ©auerampfer bagu, ^adft biefen mit bem ©pinat 
unb mad^t eö fertig, wie oben Bei „©pinat" angegeben. 

Sauerampfer (Sorrel). 2 Portionen. 1 Ouart ©auer-- 
ompfer wirb rein gewaf^en, in ©atgwaffer abgebrüht unb wie ©pinat 
fein gefjadtt. 33utter wirb mit etwa« ge^adfter ^^i^^^I gebämpft, 1 
egtöffel SKe^I barüber geftreut, mit gleifd^brüfje unb 2 (gigelb an* 
gerührt, nod^ J ©tunbe getod^t, burd^ ein ©ieb getrieben, wieber 
^ci6 gemad^t unb bann feröirt. ^ier^u gibt man ©^iufen, SBurft, 
l^ammtU ober ©d^weinöcotefet^. 



48 «entüfB 

^viine grßfen (Green Peas). 2 Portionen. 2 Ouart 
<Sä)oUn, tt)eld)e aber ni^t alt fein bürfen, tuerben ausgeleert. S)ann 
toäfc^t man bic Srbfen in einem ©ieb ab. Sin l^alber (Sß^öffet ^nU 
Ux, 1 Staffc aßaffer^ ein ttjenig ^nätx werben in einem lopfc gum 
Äod^en gebraut unb bic (Srbfen 20 — 25 SWinnten barin gefd^mort/ 
bann nodj i Sßlöffel SSntter, fotoie aud^ ©alg ^injugeftigt, einige^ 
mal aufgelod^t unb mit etttia« feingel^adfter ^eterfitic burd^gefd^ttientt. 
5)urd^ tauget Äod^en Dertieren bie (Srbfen an 5lnfel^en unb SBo^I* 
öefd^mad, bürfcn anij nid^t lange Dorl^er entfd^otet werben, niemals 
aber, wie cö l^äufig gcfd^ie^t, am Slbenb öor bcm ©ebraud^* 3e fri* 
f^er man bie jungen (Srbfen crl)alten lann, bejlo wo^If^medfenber 
wirb bad bat)on bereitete ©emttfe. SOtan gibt baju Kalbsbraten, 
JOd^fengunge, SBiener @d^nit^e(, gebadEene ^ifd^e, gebratene $U^nd^en 
ober atinbfleifd^. 

^vüne grßfen mit 'gftoßren (Green Peas with 
Carrots). 2 Portionen. Um bie ^^it ber frifd^en grünen (Srbfen 
fmb oud^ 5!Ro^rrüben (gelbe Stuben) nod^ fe^r jart unb werben ht^^ 
f^alb mit (Srbfen jufammen Weid^. 2)ie ^ühm werben gepu^^t, in 
SBürfel t)on ber @röge ber (Srbfen gefd^nitten, gewafd^en unb bann 
mit ben ebenfalls gewafd^enen (Srbfen mit 35utter, 3^^*^ wnb etwas 
ffiaffer Weid^ gefd^mort. !Dann fd^wigt man 1 Söffet 2Re^I in Sut^^ 
ter, mad^t baS (Semüfe bamit fämig unb gibt gulegt etwas ge^adfte 
^eterfiUe bagu. @inb bie SOtol^rrüben nid^t me()r gang fung, fo fod^t 
man fte guerfl für [lä) aHein 1 ©tunbe bor^er mit 3Baffer unb etwas 
©atg weid^, mifd^t fic nac^^er gu ben in SSutter unb wenig S33affer 
mit etwas Qudcx gebämpften (Srbfen, unb gießt entweber etwas 
glcifd^brü^e gu bem ©emüfc ober t>txhidt bie S3rül^e beffetben mit 
einer glatt Derrü^rten SKe^{fd^wi|^e, lägt baS ©ange nod^ ein paax 
3Kat auffod^en unb würgt eS mit ©alg unb ^eterftlie. S)ie Srbfen 
werben f)üb\ä) in bie SWitte ber ©d^üjfel angerid^tet unb bie 3Kor}r^ 
rüben um ben ^anh gelegt. 8ltS Seitage eignen fid^ OmetetS, ge=» 
räud^erter ©d^infen, ÄatbScotetetS ober 35raten nebft ©atgfartoffetn. 

'gftö^ren obev ^o^vvik&en (Stewed Carrots). 2 
Portionen. S)aS gange Oa^r ^inburd^ tiefem 3Kö^ren ein biöigeS 
unb gefunbeS ©emüfe. SS ift überhaupt eineS ber älteflen, über bie 
gange SBett tjerbreiteten ©emüfe, unb auS bem ältejten römifd^en 



Äod^bud^c, mlijt^ t)or 1500 3at}ren (jef daneben tourbe, iüiffen mxr 
hai^ bie alten Slömer bie SRö^ven in mand^erlci gorm gu^ubemten 
öerftanben. SSor (Sinfü^rung ber Kartoffeln waren bie 5ffiöl)ren in 
(Süro^)a, befonberö 5)eutfcl^Ianb, baö geit)ö()n(id^e ©erid^t be§ gemeinen 
SWanne«. — 8 biö 10 3Kö^ren Werben fauber gefd^abt; biefe^ gefc^ie()t,^ 
inbcm man bie 3Kö^re am Ärantenbc in bie linfe unb ba^ Slteffer 
in bie redete $anb nimmt nnb biefelbe öon oben nac^ unten fc^abt, 
wobei gugleid^ bie f^ab^aften ©teücn abgefd^nitten werben; fobann 
Wäfd^t man bie 3Kö^rcn ab, fd^neibet fte in !(einc 333ürfel ober ^icr* 
lic^c Streifen unb f^mort fie mit Sutter, 3"**^^^ ^i" ^^«^9 ®^ti 
unb etwa^ 3Baffer ^öd^ftenö 1 ©tunbc lang. SSor bem Slnrid^ten 
wirb eine 2Kefferfpi§e 2Kel)t angeftäubt unb mit feinge^adfter ^eter* 
ftlie burd^gefd^wenft. SKo^rrüben, wie aud^ junge (Srbfen, fd^wenft 
man wä^rcnb beö Äod^enö ^äuftg, um baö anbrennen ju öer^üten. 
■3fl bie gtüffigleit öerfod^t, fo giegt man immer nur Wenig auf ein^ 
mal, aber öfter, ^I^ifd^brü^e ober fd^wad^ gefaljene« SBaffer ^in^u» 
Site Seilage gibt man 6otelcti3, J^ricabetten, 35ratwurfl, geväud^erte 
3unge, ©d^infcn ober ©d^nigel. 

'giTo^rrüßen mit ^avtoffetn unb ^tn6= ober 

^amxnetftexfc^ (Lamb or Beef Stew with Carrots and 
Potatoes). 2 ^^^ortioncn. 5 ober 6 große 5D?ö^rcn werben gefd()abt unb 
in SEBürfcl gefd^nitten; IJ ^funb burd^wad^fencö Rammet ober 9itnb*= 
fleifd^ fod^t man mit ©alj in lur^er Srü^c 1 ©tunbe lang, gibt bie 
gcwafd^enen SKö^ren unb fpäter 3 ober 4 gefd^älte unb in ©tüdfe ge* 
fd^nittene Äartoffeln bagu, läßt SKö^ren, Äartoffelrt unb gleifd^ 2 
®tunben fod^en, gibt @alj naä) ©efd^madC ba^u, unb t)or bem 
Hnrid^ten no^ etwa« ge^acftc ^eterfitic. Da« Jleifd^ wirb üor bem 
Slnrid^tctt in ©tüdEc gefd^nitten unb ba« ©emüfe barüber gegeben. 
©oHte ba« 5leifd^ nid^t fett genug fein, fo gibt man gleid^ gu Sin* 
fang etwa« 9iinbers= ober ^ammelfett ju ben 5IKö^rcn unb mad^t ba« 
©cmüfc mit etwa« in gelt gefd^witjtem 5!Re^l fämig. 

^d^WaViWUXieZ (Salsify or Oyster Plant). 2 Portio* 
nen. 2)ie @d)wargwurgel fc^medtt, gut gubereitet, bem Spargel fe^r 
ä^nlid^. 2Kan Dermifd^t warmeö SBajfer mit Sffig unb etwa« äÄe^l 
unb läßt e« fteljen. ■ 2)ann fd^abt man 1 2)u(jenb SBur^etn ber Sänge 
nad^ ab unb legt fie in ba« eben erwähnte SBaffcr, bamit fie weiß 



bleiben, hierauf f(^neibct man fingerlange ©tüdf^en baran«, tüäfd^t 
fold^e gut ab, fetjt fte mit fod^cnber gleifd^brü^e aufö (Jener nnb 
läßt fie 1 ©tunbe fod^en; nun röftet man geriebene ©emmet in 
Sntter, reibt etwa« 5IRn«tatnu6 baju nnb (äßt e^ mit 1 Staffc 3Kitrf|, 
cttt)a3 weißem Pfeffer nnb gitronenfaft anffoc^en, bämpft bic gefoc^- 
ten ©d^toargtourgeln etwa^ bar in nnb rid^tet pe bann berg artig an; 
bie ©ance tt)irb barüber gegoffen unb ber SRanb mit geröfteten @em^ 
melf^eiben garnirt. 

(Srfine ?8ol)nen (String Beans), 2)te grünen Seltnen muffen 
inng unb fleifc^ig fein, fie werben oben unb unten abgefd^nitten unb 
bamit fogleid^ ber JJaben abge3ogen unb nad^ belieben, fein ober 
fiarf, fc^rög gefd^nitten ober aud^ nur gebro^en. Dann Werben fie 
in ©aljwaffer (mit etwaö 9tatron) gewafd^en, J ©tunbe gefod^t; 
l^ierauf läßt man pe abtropfen unb lod^t fie mit 3iinbcr^ ober 33ra* 
tenfett unb etwaö ^kifd^brü^e, fowie ein wenig 3"*^^' ^i ©tunben 
lang, hierauf mad^t man fte mit in 35uttcr gefd^wifetem SDfe^I fämig, 
falgt fie unb t^ut einige ©tenget SSol^nen* ober ^fefferfraut, ober 
fle^adfte ^eterfilic l^iuju. 3Kan gibt bagu gering, 8iinb*, $amme(* 
ober ©c^weinefleifd^, Sotetct«, gcfod^ten ©d^infen ober Sratwnrfl. 

(Stn9rmad)te fio\)ntn }n kod)en. $on ben in ©a(j eingemad^:: 
ten Sol^nen nimmt man äbenb^ juoor bie nöt^ige SRenge au3 bem 
Siopfe, legt fte über 9?a^t in frifd^e« SEBaffer, fiebet fte bann unb 
t)erfäl^rt bamit wie bei ben frifd^en Sonnen. 

$n $üd)fcn ein9emad)te $d)nttt- ober $red)b0l)nen fögt man 
nod^ i ©tunbe !o^en ; fie Werben beim auffüllen au« ben Süd^fcn 
3um abtropfen auf ein ©ieb gelegt unb bann wie anberc ©d^nitt* 
bo^nen gubereitet, aber nur J ©tunbe getod^t. 

^rüne ^o^nen mit ^amxneZfiexfc^ (String 

Beans with Mutton). 2 Portionen, ^ier^u nimmt man mittel* 
große So^neu/ brid^t jebe, nad^bem bie JJäben abgezogen ftnb, in 3 
SE^eile unb Wäfc^t fte ab. li ^funb fette« §ammelfleifd^ bringt 
man mit SEBaffer unb etwa« ©alg in« Äod^eu/ gibt bie gut Wlai^U 
yit beflimmten Sol^nen l^inein unb fo^t fie mit bem S^leifc^e in 2 
©tunben weicl). ©obann mad^t man bie Srü^e mit etwa« in 33ut* 
ter gefd^roi^tem SKe^I fämig, gibt etwa« ge^acfte ^eterfitie bagu unb 
reid^t ba« getod^te i^Ui^i) al« Scilage. 



^auve §c^ntttßo^nen (Sour Strinp: Beans). aWan 
fod^t bie feittflefc^nittenen 8o^nen in Dörfer jum ^od)en gebrachtem 
SBaffer tücid^ unb legt pc jum ätbtropfcu auf einen S)ur(i^fc^lag. 
Sitebann f^ncibet man frifd^en guten ©ped in feine SBürfet, bratet 
biefen langfam l^eügelb, nimmt bie ©rieöen ^erau« unb täßt in bem 
gurüdbleibenben (Jett 2 Söffel 3Ke^f ^eUbraun ttierben, rü^rt eö mit 
()atb SBaffer unb l^atb gffxg ab, gibt etwa« S^dtx bagu, toürgt mit 
©atg unb einer ^rife ?Jfeffcr, unb lägt bie Sonnen bamit burd^^ 
fo^en. 

^C^nttfßo^nen mit ^epfeCn (String Beans with 
Apples). 2)ie feingefd^nitteuen Soljnen fo^t man iüeid^. 333ä^s 
renb ber 3^^^ ^^^^ ^^" gefd^älte, in SSiertel gefci^nittene unb Dom 
Äern^au« befreite äepfel (auf 3 Zljdk Sonnen 1 S^eil äepfel) mit 
aßaffer, ^nätx unb etma^ Sitronenfd^ale weid^, aber nid^t jum 3^^^* 
faüen, weil fonft baö ©emüfe unanfel^nlic^ wirb. 1 ?öffel äRe^I fd^niifet 
man mit Sratenfett, rül^rt e« mit 335affer unb etroa^ @ffig^ njürgt 
mit (2a(j unb fd^üttet e« über bie Sonnen, bie man bamit burd^* 
(od^en läßt. Sltebann mifd^t man bie Slepfet fammt i^rer Säure 
(mag icbodl) nid^t gu t)iel fein barf) barunter, lägt einige ©tunben 
burd^gie^en unb rietet hierauf an. 

^C^ntffßo^nen mit ^iCc^ (Cream String Beans). 
SJie 5öo^nen werben abgezogen, gefd)nitten, 2 ©tunben gefod^t unb 
bann auf ein Sieb gum Slbtropfen gelegt. Dann bringt man 1 ^int 
midi, tüorin 1 Sglöffel Sutter, etmaö aRugfatblüt^e unb ©alg gu* 
gefeßt ift, gum Äo^en, rü^rt 1—2 eßlöffcl 2Re^l mit f altem SBaffer 
glatt, t^ut bie« gu ber fod^enben SKild^ unb läßt Re unter ftetem 
SRü^ren etma« fo^en, fo bag bie Sauce red^t fämig njirb; bann fügt 
man bie Sonnen l)ingU/ lägt nod^ einmal auffod^en unb gibt öor bem 
Slnrid^ten nod^ etwa« feinge^adfte ^eterfilie bagu. äJtan fann ge* 
räud^erten ®cl)inten, ©alg^eringe ober Soteleti? bagu geben. 

^tma»'S8o^nen (Lima Beans). 2 Portionen. 1 Ouart 
Sima^SSo^nen lieft man au« unb lägt fte bann in faltem 333affer J 
©tunbe liegen, niäfd^t unb foc^t fie mit etma« ®atg, bi« fie weid^ 
fmb. ®roge Sonnen brandneu manchmal beinahe 1 ©tunbe, im 
!Durd^fd^nitt 40 SDlinuten. Dann fei^t man fie ab unb gibt üor 
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bcm Slnrid^tcn i laffe fod^cnbe 'SJlxlä), etwa« @alg, ^feffcr^ etwa« 

Sutter unb 3Ku«fatnu6/ je nai\ ©efd^madt, l^ingu. 

(5rtr0cknrtf fima-Solinen inüffen ben Slbenb öor^er einge^ 

todä^t werben. SKorcjen« gießt man ba« SEBaffer ab unb gibt fvi^ 

fd^e« warme« SBaffer barübev. 2 ©tunben öor bem Äod^en gibt 

man noij einmal l^eiße« 333affer barüber unb bereitet jic bann wie 

bie frif^en 93o^nen, nur muffen (te IJ ©tunbe lod^en. 

^O^Zxa&X (Top Turnips). 2 Portionen. aWan muß barauf 
a^ten, bag man jungen ^o^trabi befommt, ba ber alte gewöl^nßd^ 
beim Sodjtn l^olgig bleibt. — 2 ober 3 Äo^trabi fd^ätt man ab, 
f^neibet bie Ärone mit ben fleinen Slättern faubcr ab, t^ut fie gu 
bem in fingerlange bünne ©treifen gefc^nittenen ^o^Irabi unb lägt 
Me« in foci^enbem SEBaffer einigemal aufwallen^ gießt biefe« SBaffer 
ab unb legt fie bann in fod^enbe« gefaljene« SBaffer, worin fie 2 
©tunben langfam weic^fod^en. Dann fd^witjt man 1 Söffet 2Re^t 
mit 1 Söffe! Butter J^cQgelb, gibt genug ^o^Irabiwaffer bagu, um 
eine fömige ©auce ju mad^en, würgt mit etwa« iIRu«fatbIüt^e; lägt 
HQe« gut burd^fod^en unb fd^üttet ben ^ol^Irabi in bie @auce. !Die 
^rone mit ben ^erjbtättem ^adt man fein unb Dermifc^t fie mit 
bem fertigen ©emüfe, e^e baffetbe in ber fämigen ©auce auffod^t. 
!Z)od^ fann man aud^ bie abgefod^ten Slättd^en fein fd^neiben, in 
Sutter bünflen unb a(« Arang um ba« angerid^tete @emüfe legen. 
üKan gibt ©alglartoffeln, Sraten, Sotelet« ober J^rtcabeHen baju. 

^O^Craßt mit f c^tnßen (Top Turnips with Harn). 
Wlan fd^neibet jungen So^Irabi in bünne ©d^eiben, bünflet i^n mit 
Sutter, ©alj unb ein wenig SEBaffer weid), gibt etwa« SKel^t, mit 
S3utter burd^gerü^rt, baju unb lod^t ben So^Irabi fo lange, bi« leine 
Srü^c gurüäbleibt. 5K«bantt legt man eine pngerbidte ©d^id^t Äo^t 
rabi unb eine bünne ©d^id^t mageren ©d^infen in eine Weiße ©d^üffel 
bi« biefelbe gefüllt ifl, rü^rt bann 3 ober 4 (gier burc^cinanber/ gießt 
biefelben auf ben Ao^Irabi unb läßt ba« ©erid^t t)erbedft im SadEofen 
fo lange^ bi« ba« (Sigetb fefl geworben ifl (ungefähr | ©tunben), 
badEen. 

junger ^o^tva&i wtf §fCetfc^ unb ^artof. 

feCn (Beef Stew with Top Turnips). 2 Portionen. 2 ober 3 Sof^U 
rabi Werben gefd^ätt, in ©treifen gefd^nitten, mit ©alj beflreut unb 
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gugcbcdt i ©tunbe ^iugefleöl. ^ngwifc^eit !od)t man 1^ ^funb 
JRmbPeifd^ mit nic^t ju ijiel SBaffer i ©tunbe, tuäf^t beit Äo^Irabi 
fd^ncll ab, t^ut i^n ju bem (Jteifd^ unb lod^t bcibeö gufammen tueid^. 
i ©tunbe Dor bem ©amevben (egt man gefd^ältc, fauber genjafd)ene 
Kartoffeln baranf, gibt baö nod^ fe^tenbe ^ett ober 33utter unb ©alg 
bagtt unb lod^t Sßlc« burd^. 

fjaü« bic Äartoffeln nid^t me^Ireid^ finb, ba« ©emüfc beö^alb 
nid^t fämig genug tt)irb, fo lägt man gule^jt ein lücnig barübcr ge* 
pöubtc« SKe^I burd^Iod^en. 

^O^Crüßen [^fecßrüßen] (Boiled Russian Turnips). 
2 Portionen. SDtan n^ä^tt ^ierDon bie gelben, totiijt mol^Ifd^meden^ 
ber pnb, ate bie mit »eigem fjteifd^c, @ine mittelgroße ober bie 
^älfte einer großen Äo^Crübe tt)irb gefd^ätt; man fc^neibet fte in 
Heine S35ürfel ober ©d^eiben, wäfd^t fie, läßt fie in lod^enbem SBaffer 
aufwallen unb bann abtropfen, hierauf Bringt man fte in einen 
lopf mit l^eißer JJIeifd^brü^e ober lod^enbem SBaffer mit cttoaö 8iin* 
berfett, läßt 2 ©tunben lod^en unb gibt bann 1 ?öffel S^dtx ober 
S^mp unb i X^eelöffel ©alj bagu unb läßt Sllleö nod^ einmal burd^* 
lo^en. %i9 93eilage gibt man gewärmten traten, ^ricabeUeU/ Kalb^« 
cotelet«, ^ammelfleifc^ ober Od^fengunge. 

Sio^tvü&en mit ^arfoflfeCn unb ^öfteCfTetfc^ 

(Corned Beef with Russian Turnips and Potatoes). 2 'ißortionen. 
1 mittelgroße Ko^liübe wirb gef^ält, in SEBürfel gefd^nitten, gewafd^en, 
5 SKinuten gelocht unb bann baö SBaffer weggcgoffen. 9?un bringt 
man l^ ^funb Corned Beef ober 9iiub^ ober §ammelfleifd^ mit 
SBaffer unb ©alg gum Äod^en,^ fügt bie gefd^ntttenen Slüben, ebenfo* 
t)iel Kartoffeln, 1 Lorbeerblatt, i ?öffel ^udter unb etwa« Pfeffer 
baju unb läßt ^Qed 2 ©tunben gut fod^en. 

^etfae . "^Üßen (White Turnips). 2 Portionen. 4 ober 
5 9Jübcn werben gefcl)ält, in Streifen gefd^nitten, in fiebenbeö ®al3:s 
Waffer gctl)an, nad^ einigen 5IRlnutcn l^erau^genommen unb auf bem 
©iebe abtropfen gelaffen; bann mit JJett, ^ Jöffel ^nätv unb 1 ®ß* 
löffel Sffig 1 ©tunbe lang gefod^t. SSor bem ^nrid^ten fd^wifet man 
1 ?öffel 5We^l mit 1 Söffel Sutter unb fügt e« bei. äte Sei. 
läge gibt man Soteletö ober gebämpfteö Stinb^, Rammet* ober 
©d^Weinefleifd^. 
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^aflxna&en (Stewed Parsnips). 2 Portionen. 6 ^ojK^ 
Tiofcn mevbctt gcnjafc^en, gcfc^obt, bcr Säuge noti^ buv(i^gcfd)nit* 
Un, nod^mate gen)afd)en unb bann in ^albfingevlange Stüde ge^ 
fc^ntttcn. hierauf lüirb SBaffcr gum Äoti^en gebro^t, bic ^afttnatcn 
unb 1 K^eetöffel ©atj beigefügt unb 1 ©tunbc gefoti^t. ©obann 
nimmt man 1 ?öffet Butter mit 1 ?öffel SRe^l in eine Pfanne unb 
rti^rt eö untereinanber, mifti^t -J- ^int oon bem 3Baffer, in luetcS^em 
bie ^aftinaten gelocht ^aben, ^ingu, fügt ethjaö Pfeffer unb ©atj bei, 
foc^t, rü^rt ed 5 SDtinuten lang unb fd^üttet ed über bie ^aflinafen. 
3lte Seitage nimmt man Sotetetö ober Sratwurfi. 

Vetterte mit 'gSufferfauce (Stewed Celery). aWan 
fc^neibet ben (SeQerie in (Scheiben ober (änglid^e ©tüde unb fod^t i^n 
in @algmaffer n^eici^, tüelci^e^ man bann lieber abgießt. Sälxi etmad 
Don biefem SBaffer n)irb bie abgelochte Sutterfauce abgerührt unb 
ber @ellerie bann l^ineinget^an, n^etc^er, o^ne n^eiter gu fod^en, an 
einen ^ei§en Ort gefieüt luirb. 33eim 3lnri(S^ten iDür^jt man mit 
etioad a^u^fatnug. Wlan gibt ^alb^coteletd ober ätinbfleifc^ bagu. 

Jlürßt$mu$ (Stewed Pumpkin). !Der in ©ti^eiben ge* 
f(^nittene ^ürbid loirb gef(^ä(t unb gebrüht unb, nad)bem biefed 
3Baffcr bur^ ha^ @ieb toeggegoffen ift, fommt ber Äürbiö mit fri* 
feigem Sßaffer unb etioad ©alj and ^euer unb mxh, menn er toeid^ 
gefod^t x% burd^ ein nid^t ju enged Sieb gerührt, ^n biefem. äRud 
tommt bann gute SDtild) unb einige geriebene bittere SO'tanbetn. @o^ 
balb ed no^ ein n^enig Derrü^rt ifl, loirb ed mit ^ndtx unb 3^intnt 
ober mit geflogenem Pfeffer geioürgt. Wlan gibt gebratene^ §(eifd^ 
bagu. 

gebratene ^terpfTange (Fried Egg Plant). SKau 
f(^netbet bie (Sierpflange in i ^oü bidEe ©Reiben, fd^ä(t jebed (Stüdt 
a^tfam/ ftreut etmad ©atg unb Pfeffer über jebe @d^eibe, legt fie 
ind äBaffer, befd^ioert fie mit einem XeKer, bamit fie unter SEBaffei 
bleibe unb lägt fie 1 ©tunbe barin; hierauf trodtnet man fie flüdt« 
loeife ab, taud^t fie in (Si unb bann in (Sradterfrumen unb bädtt fie 
in feigem gett fd^ön braun. 5I»an gibt Tomato-Catsup bagu. 

'gSCumettßo^C (Cauliflower). 2 Portionen. a»an ent* 
fernt mit einem 3Keffer alle bie großen unb fleincn 83Iättd^en, loeld^e 
ben 931umenfo^( umgeben, jert^eilt bann, n^enn ed eine große, fd^öne 



©ßmüfB 55 

Slutnc ifi, btcfelbc in ftcinc 9lö«cf)en, gietjt bic Stengel gut ab uub 
fegt fic J ©tunbe in fti^wati^ gefalgeneö SBaffeu. hierauf hjevbeu 
pe in fod^enbeö ©atgwaffer gelegt unb bovin i biö | ©tunbe gc* 
toiji; bann fegt man pe 1 SKinute gum 3lbtropfen ouf ein ®ieb 
unb xiijUt fie, bie ©tiefe nati^ unten, fuppelförmig ouf einer runbcn 
emärmten ©d^üffel an unb bedt fd)neH ju. hierauf lägt man 1 
gßlöffel SSutter in einer Pfanne ^eiß luerben, nimmt 1 göffel üKe^(, 
läßt e« barin fti^iüifeen, gießt 1 ^int gfeifc^biü^e ober SSlumenfo^l*: 
lüoffer, mit etwa« aRuöfatnuß, bagu unb läßt e« auffoti^en; bann 
ti)ivb nod^ 1 in SBoffer öerrü^rte« Sigelb bagu gerührt, hierauf 
gießt man biefe Sauce über ben SSlumenfo^l unb ben 9lefl in eine 
©ouciere. 3Kan gibt 333ürfl(S^en, Sotefet«, geräuti^erten 8a(^ö, ge* 
fod^te ©(S^fengunge ober gebratene ^ü^nt^en bogu. 

^e&ac&enex ^Cumenßo^C (Baked Cauliflower). 
Slumento^lrefte t)om vorigen 2;age taud^t man in (Si unb tüälgt ftc 
in geriebener Semmel ober 3^^^^^* "^^ '^ödt fte bann in S3utter 
ober ©(i^molg. Seim änrid^ten lonn mon flc mit gebotfener ^eter* 
ftlie umgeben. 

^ebixnflete "^otnaten (Stewed Tomatoes). 2 $or^ 

tionen. (3)iefe ^xuijt ftommt ou^ ^eru in ©übomerüo, gelongte 
hnxif bie ©panier nad^ Europa unb ^at in !Deutf(^lanb im Solfd« 
munbe ben 9?amen ^arabied*= ober Liebesapfel erl)atten.) 6—8 fd^öne 
SSomaten »erben mit fo(^enbem äBaffer gebrüht; man fd^ält unb 
f^neibet fie auf unb entfernt alle l^arten unb unreifen 2:^eile. !Dann 
fegt man fie in eine Pfanne, läßt fie 20 SRinuten unter öfterem 
Umrühren bünflen, gibt 1 Eßlöffel »utter, 1 Sfteelöffel ^ucfer, 1 
SS^eelöffel pe^adte ^^fe'^^t/ ®^U unb Pfeffer bagu unb läßt noc^ 
!^ ©tunbe langfam bünflen. 9Ran gibt getod^ted unb gebratene^ 
§feifd^ t)erf(i^iebener ?lrt bagu. 

^e&ac&ene ^oxnatett (Baked Tomatoes). 2 ^ortto^ 
neu. SSon 6 gfeid^großen fd^önen lomaten fd^neibet man ein ©tüdf 
itm ben ©tiel ab unb entfernt öorftd^tig mit bem ^in^tx ben in* 
neren S^eil. !I)ann mifd^t man i Saffe feinge^adften, ge!ocf)ten 
®^infen, 2 göffel SBeißbrobfrumen, 1 Söffel ge^adfte *ißetcrfilic, i 
I^eelöffel ©alg, 1 ^rife Pfeffer unb 1 Löffel gcjrfimolgcne Sutter 
jufammen. 2)amit füllt man bic lomaten, Räufelt bie Jude in ber 
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9Rittc auf, beflrcut bann mit geriebenem SBeißbrob, legt ftc in eine 
Pfanne, gibt etnjaö Sutter barüber, ober gießt 1 £affe S33affer in 
bie Pfanne unb bädt in einem Ijeißen Ofen -J- ©tnnbe lang. SWan 
feröirt biefelben luarm. 

^efiiCCfe "gComafen (Stuffed Tomatoes). 2 Portionen. 
6 Eomaten werben, loie öorl^er angegeben, toon ben ©amenlörnern 
gereinigt. Qn einer ©(i^tiffel mifti^t man 1 laffe trodene SBeiß* 
brobfrnmen mit i J^eelöffel ©alg, 1 M« Pfeffer, 1 S^eelöffel ge« 
^adtc 3>üwbel unb 1 Söffe! gefti^molgene Sutter, füllt bie S:omate 
bamit unb bämpft fte im Reißen Ofen i ©tunbe. 3Kan fann au^ 
etwa« $ü^ner* ober Äalbfleifd^ gur gülle t)ertt)enben. 

^eßrafette ^ontaten (Fried Tomatoes). 2 Portionen. 
6 Tomaten »erben gettja|(^en unb quer in 2 ^ätften gefc^nitten. 
2)ann legt man bie ^älften mit ber ^autfeite nati^ unten in eine 
Pfanne, fti^neibet J ^funb Sutter in Heine ©tüdti^en unb t)ert^eitt 
Pe über bie S:omaten, würgt mit Pfeffer unb ©alg unb läßt fie über 
einem mäßigen JJeuer 20 SKinuten braten. SBenn fic weid^ finb, 
(egt man fie mit bem ^ud^enwenber auf eine gewärmte @(^üffel. 
hierauf läßt man bie in ber Pfanne übrige Sutter fti^nett braun 
werben, mifd^t 2 göffel 2»e^l bamit, gießt 1 ^int aWild^ bagu, rü^rt 
fortwä^renb biö e« fo(S^t, würgt mit Pfeffer unb ©alg, gießt 
eö über bie Somaten unb trägt biefelben bann auf. 

^urr^s'gEomafett (Curried Tomatoes). 1 Saffe 5Rei« 
toirb me^reremal mit faltem SBaffer gewafd^en. 2)ann mifd^t man 
1 S^eelöffel Surr^puloer unb ©alg gu 1 Quart gebünflete Soma* 
ten gut gufammen. auf bem Soben einer 93adff(i^üffel mad^t man 
1 ?age Somaten, bann 1 ?age ungefod^ten 5Rei«, bann wieber £o* 
maten bid %Ut9 \>txhxan6)t ift; bod^ muß bie oberfie Sage and 
lomaten befleißen. 3)ann flreut man geriebene« SEßeißbrot barüber, 
öertl^eilt einige Älümpd^en Sutter barauf unb bädt bei mäßiger 
^x^t i ©tunbe. 9D?an ferüirt in ber ©d^üffel, in weld^er e« ge^ 
baden ifl. 

^efioc^fe iJtatöfioCeett (Boiled Sweet Com). !Die 
9D?ai«folben foHten fo ba(b al« mögtid^ nad^ bem 3lbbred^en gelod^t 
werben, ba fie burd^ längere« Siegen il^re ©üße Verlieren. Äurg öor 
bem Äod^en entfernt man bie Slätter^ülfen unb feibenä^nlid^en %ä^ 



bcn, legt btc Äotben in fod^enbc^ SBaffev unb foti^t fle 5 aWinutcn. 
Dann nimmt man fic mit bem ©cf)aumtöffel ^crauö, legt pe onf 
eine ©c^üffel unb feröirt. 33eim Sffen fd^ncibet man bie Äörner 
reil^entt)eife mit einem fd^arfcn 9Reffer ob unb gibt etioa^ SSutter, 
Pfeffer unb ©alg barüber. 

^ebünftetev ^at$ (Stewed Com). 2 Portionen. 
4 9D?aiö!otben luerben enttörnt unb bic Äörner in einer Pfanne mit 
3 göffel SRa^m, 1 ?öffel Sutter, i S^eelöffel ©al^ gemifd^t unb i 
©tunbe unter öfterem Umrühren geloti^t. 

§c^morgurßett (Fried Cucumbers). !Die ®urfen mx^ 
ben gefd^öit^ ber Sänge naci^ in ^ 3<^Q ^^^^ ©tüde gef(^nitten, in 
Si unb bann in 3Beigenme^l getaud^t, gefallen, gepfeffert^ in Sutter 
f^ön braun gebraten unb hierauf loarm ferüirt. 

Suocotash. 2 Portionen. 1 ^int gima^^ ober Sutterbo^nen 
»erben entptfl, in einen S:opf mit fod^enbem SBaffer getrau, fo ba§ 
fte bat)on bebedt flnb — nid^t me^r. 2Ran fügt 1 I^eelöffel ©alj 
nebft 1 ^rife Sacfpultoer bei, loti^t pe 25 SKinuten unb gic§t bann 
ben größeren S^eil beö SBafferö loeg. Sine gleiche SKenge ober 
ettoad me^r i^on Wtax9, ber t)on bem Kolben gefci^nitten toorben 
(Green Corn), loivb bann ^ingugetl|an, i $int SKild^, 1 göffcl 
©utter, 1 Söffel 2Ke^l, Pfeffer, ©alg unb ettoa« 5Ku«fatnu6 bagu 
gemif^t, unter forttoäl^renbem SRü^ren 5 SKinuten lang ge^ 
fod^t unb f^txnaij angerichtet. 

^ot^Bivaut (Red Cabbage). 2 Portionen, gin red^t 
fePer Äopf atot^fraut hjirb, nad^bem bie fd^Ied^ten Sldtter entfernt 
Pub, in gttjei $älften unb bann fo fein loie mögtid^ in red^t lange 
Streifen gefdjnitten. 3n einem irbenen ober ©ranittopfe loirb 1 
göffel Sutter unb 1 ?öffel ©(S^malg ^eiß gemad^t, ober aud^ J ^funb 
©pedf fein gefd^nitten unb barin 1 feingefc^nittene 3ö>icbel gelb ge* 
röftet. Da« gefd^nittene Äraut wirb bagugegeben unb mit 3 göffeln 
gfPg, 1 göffel iudter, etnja« ©alg, Pfeffer unb 1 Saffe 3Baffer in 
2 ©tunben, gut gugebedtt, hjeid^ gebünPet. 9Kan fd^wenlt eö loä^* 
renb biefer S^xt öfter« um, bamit e« nic^t anbrennt; hjenn e« feine 
©rü^e me^r ^at, füllt man etwa« ^eiße« 3Baffer nad^. Ungefähr ^ 
©tunbe t)or bem ?lnrid^ten ftäubt man 1 Söffel 2Ke^t barüber, gibt 
1 ®la« 9iot^tt)ein ober einen in ©tüdfe gefd^nittenen fäuerli(^en ?lpfel 
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bogu unb läßt baö Sraut mi) einmal ouflod^cn. ©d^njeinebraten, 
fJricobcHen, Enten, ©auerbraten ober 33vaHt)ürfte fd^mcden gut bagu. 
^oä) foütcu ?eutc mit fd^mad^em SKayen 9tott)fraut foiuol^l, ttjie ani) 
Sa^rifd^ Äraut gu ben öei'botenen ®<)eifen gftl^len. 

^a^rtfc^ <^ratti (Stewed Cabbage, Bavarian Style). 
2 Portionen. 1 Heiner Äopf ober bie §älftc eineö großen ^opfeö 
SEßeißfraut ttjirb fe^r fein, nubelartig, gefd^nitten. 3n einem irbenen 
ober ©ranittopfe läßt man J $funb in SBürfel gefd^nittenen ©|)edf 
^eiß »erben, fügt 1 Söffet fein gefc^nittene ^xoitbd, 1 ®Ia§ SBeißj' 
loein ober 1 Söffet Sffig, i Saffe SBaffer ober gleifc^brü^e, foroie 
ha^ firant l^ingn unb läßt e§ 1^- ©tunbc, gut gugebedt, foc^en. 
i ©tunbc öor bem 9lnrirf)ten ftäubt man 1 Söffet 9Ke^I, i 2^ee* 
töffet ©atg, 1 S^eetöffel 3^^^^^' ethjaö geriebene 9D?uöfatnuß unb 
Pfeffer barüber unb täßt e^ auffod^en. ©ratttjürfle, Sotetet«, ^öfeL- 
gunge ober ©änfebraten eignen fid) atd Seilagen. 

^rün» ober ^raunßo^C (Sprouts). 2 Portionen, 
©er Srüuntol^t ift am beften, loenn er etloa« ^rofi bclommen l^at. 
SSott 1 Quart Äo^l ftreift man bie Stätter öon ben ©tieten ab unb 
entfernt bie loetfen ober toon ^Raupen gerftörten Stätter unb fud^t bie 
garten, fraufen, ^erau^. Slad^bem bicfe Stätter in t)ietem SBaffer 
reingewafd^en finb, ttjerben fie in einem Xop^ mit fattem, gefatgencn 
aBaffer aufgefleHt unb J ©tunbe tang gelod^t. ®ann fd^üttct man 
ben Äo^l in ein ©ieb, gießt fatte^ SEßaffer barüber, brüdtt baö 3Baffcr 
an« unb loiegt ben ^ot)t red^t fein. 1 Söffet fein gefd^nittene 3^ic* 
bet loirb in 1 Söffet gertaffener Sutter ober ©d^malg getb geröflet, 
etioaö feingefd^nittener ©pedt, foioic 1 Söffet Stieren* ober ©änfefett 
l^ingugefügt ; man gibt bann ha^ ^ol^tfraut, fon^ie etn^ad ©atg unb 
Pfeffer bagu unb täßt eö 2 ©tunben fod^en. J ©tunbe t)or bem 
Slnrid^ten wirb 1 Söffet 2»e^t barüber gcftreut unb i Saffc 2Ritd| 
ober füßer 9ia^m barunter gerührt ; bann täßt man cö tangfam burd^* 
fod^en. Seim Slnrid^ten gamirt man ben Äo^t mit Meinen ©d^mor* 
fartoffetn ober gefod^ten Saftanien. ^U Seitagc gibt man ®änfc* 
braten, Sratniürfte ober geräucherte« ©c^hjeinefleifd^. 

^rawttßo^C mtf S^afevQvütie (Sprouts with Oats). 
®er ^0^1 iüirb nad^ öorfte^enbem Stecept oorbereitet, gettjafc^en, ab* 
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^ttoi)t unb bann nn^erfd^nitten mit i^ett, SBaffer, @a(j unb 
ettüad ^mthtl gefc^mort. ©(etc^jettig foci^t ntan in einem anbern 
So^jfe 2 göffel teingettjofti^ene ^afergrü^e mit SBajfer unb ein loenig 
93utter tüeic^ unb lägt fie no(^ i @tunbe mit bem ^o^I foci^en. 
Äoti^t man bie $afergrüfee gteid^ mit bem Äo^I gufammen, fo brennt 
ber ^0^1 fe^r (eici^t an. 

:^trpng ober ^etfd^&c^t (Savoy Cabbage). 2 ^or* 
tionen. Sin fd^önev ^opf SEßirfing lüirb nad^ Sefeitigung ber äu§e^ 
ren Slätter in SSiertel get^eilt, öon ben ©trtinfen befreit, J ©tunbe 
in fiebenbem ©algmaffer getod^t, herausgenommen, mit faltem äBaffer 
übergoffen, auSgebrüdt unb bann grob ge^adEt. !I)ann röftet man 1 
Söffet feinge^adtte 3^^^^^^ ^^ 1 Söffet Sutter ober Slierenfett in 
einem irbenen ober ©ranittopfe, gibt ben ^ol^t ^ingu, niür^t mit etmad 
©atg unb geriebener SKuöfatnuß, gießt mit i Söffet 2Ke^I öerbidCte 
tJteifd^brü^e barüber unb bämpft ha^ ©emüfe, gut gugebedft, i ©tunbe. 
33orgüglid^ fc^medtt ber Äo^t, toenn man i^n mit ber Srü^e t)on 
gebämpfter ober gebratener Snte ober Oanö bünftet. 2Ran gibt ge^ 
!od^te« SRinbs^ ober ^ammetfleifd^, Sotetetö, gefod^ten ©d^infen, ä^inge 
ober ®rattt)urft nebfl Äartoffetn bagu. 

:g5etfaßrauf , 35etfaßo§C (Cabbage). 2 Portionen, gin 
fefter, loeiger Ärautfopf lüirb auf biefetbe 3lrt gubereitet loie ber 
aSBirfmgfo^t, bod^ fügt man al« SBürje nod^ etwa« Summet bei. 
«nftatt ber JJteifd^brü^e lann man 3 Waffen SBaffer unb 2 Söffet 
SJiierenfett benüfeen. $ammetfleifc^, gefod)t ober gebraten, ©d^ttjeinö* 
ober ÄatbS^SoteletS, Sratmurfl unb Äartoffetn fmb paffenbe SSeitagen. 

^exfi&vaut mit ^amxnetfCexfd^ (Cabbage with 
Mutton). 2 Portionen. Sin mittetgrofeer Ärautfopf loirb öon ben 
äußeren Stättern befreit, in SStertet get^eitt, in fingerbreite ©tüdte 
gefd^nitten unb abgebrüht, ©obann bringt man 1 biö 1^ ^funb 
^ammetfteifd^ in 1 Ouart S33affer gum ^od^en, tegt ben gut au«* 
gebrüdtten Äo^t in ben gletfc^topf, ftreut etma« ©alj barüber unb 
läßt Stüeö 2^ ©tunben tangfam fod^en. ^iergu reid^t man ©atg* 
fartoffetn. SWan fann aud^ bie Äartoffetn mit bem Äraut ^ufammen 
fod^en; in fotd^em ^atle tege man biefetben 1 ©tunbe öor bem 5ln* 
rid^ten, fauber abgemafc^en, oben auf ba^ Ärant, h)o fte tangfam 
gar luerben. 
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^auerßrauf (Sauerkraut). 2 Portionen. SSoit otten 
^xauU unb Äol^larten ift ©auerfraut bie am leid^teftcn öerbaultc^e. 
3)urc^ bic ©ä^rung bilbct fic^ SlKtld^fäure, toeld^c bem Äiaut bcn 
cigent^ümtid^ert ®eruc^ unb Oefd^mad t)ei-let]^t. 1 ^int ©aucrfraut 
njti'b auiSgebrücft; nur ttjenn e^ gu fauer ober ju faltig ttJöve, ttjirb 
cg leidet gettjafd^en. 3n einem irbenen ober ©ranittopfc ttJirb baö 
Äraut mit 1 Söffet ©d^mat^ unb fot)ieI ^eifeem SBaffer, ha^ e^ bag 
Äraut bebedt, 2 ©tunben gefod^t. Äod^t man ein ©tüdf ©d^infen 
ober ©d^ttjeineflcifdf) mit bem ^raut, fo toirb eö um fo Iröftiger. 1 
©tunbe t)or bem ?lnric^ten fann man aud^ J ^funb gebratenen ©pedt^ 
o()ne bie ©rieben, gu htm ^raut geben. Oft ba3 Äraut gu fe^r ein* 
gefod^t, fo gießt man 1 ®(a§ SSSeißttjein ober njarmeö S33affer bagu. 
gügt man i ©tunbe tior bem ?lnrid^ten einige in SSiertel gefc^nit* 
tene %tp\d fjin^VL, fo lann ber 3Bein aud^ ttjegbleiben. yia6) Seüe* 
ben fann man ba^ ^raut J ©tunbe l)or bem 3lnrid^tcn mit -J Söffet 
9D?e^I flftuben unb bamit auffod[)en laffen. ^afenbraten, Sratioürftc^ 
©d)in!en, Kalbsbraten, SBitb^jret, ©d^wcinebraten unb ©algfartoffetn 
finb Jjaffenbc Seilagen« 

§awerßrawt mit grßfen (Sauerkraut with Split 
Peas). 2 Portionen. ®aS ©aucrfraut loirb in S33affer toeid^gefod^t, 
abgegoffen, mit 1 Söffet ©d^matg t)errti^rt unb nod^ eine SBeite gc* 
bünftet. Stebenbei fod^t man 1 ^int trodenc Srbfen in SBaffer loeid^, 
fd^üttet baS SEßaffer ab, gießt Siinb* ober ©d^meinefleifd^brül^e baran, 
aud^ ©d^infenbrü^e, loenn man bereu l^at, fodftt bie Srbfen nod^ J 
©tunbe bamit, brüdtt fic burd^ ein ©ieb, täßt fie nod^malS, l^eiß toer* 
ben, beftreut pe beim ?lnridf|ten mit geriebenem, in S3utter geröfletem 
aBeißbrot, gibt ba« ©auerfraut in einer anbcrn ©d^üffet auf, gat^ 
nirt eS mit Sratwürflen^ gibt ©d^infen ober Ißöfetfleifd^ bagu unb 
ißt Äraut unb Srbfen gufammen. 

^auev&vaut mit ^uftevn (Sauerkraut with Fried 
Oysters). 2 Portionen. SWan befreit 2 ©ufeenb Sluflem t)on bcn 
Sorten, trodnet pc ab, beflrcut jebc Slufler mit Pfeffer unb ©atg, 
loätgt fte in SKe^I unb bann in @i unb geriebenem SBeißbrot, häit 
ftc in Reißern ©d^matg ^ettbraun unb rietet fte in ber SWitte bcö 
©auerfrauteö, baö man nad^ bem oorl^crgc^enbcn JReccpt gefod^t unb 
mit etttia« SBeißroein unb SDte^lfd^roifee gebunben ^at, an. 
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^awerftrauf mit ^aurev ^a^tte (Sauerkraut with 
Cream). 2 Portionen, ^at mon i ^int ©auerfraut, toic obcit 
anf^ecjeben, c^av gefoc^t, fo fd^netbet man 1 3^iebet in ©d^cibcn, 
fdHuißt fic in »utter tüeiß unb ttjei^, fügt 1 göffel äRet}! unb 1 
S^affe fauren ^afjvx baiju, läßt eg ouffoti^cn, ftreid^t biefc ©auce burd^ 
einen feinen 35urc^fd^Iog unb mifd^t baö fiiout barunter- !J)ie3 ift 
befonberö im JJrü^ja^r gu cmpfe()Ien, ttjenn baö Äraut ben SBein* 
gefd^macf Verloren I)at. 

^auerßrawf mit ^ed^t (Sauerkraut with Pike), 
©auerhaut ttjirb tt)ie angegeben, tod6) gcfod^t; aud^ toirb ein 2?pfünbi^ 
ger ^ed^t gelod^t^ in Keine ©tüdte gerpflüdtt unb toon ben ©raten 
befreit. 3)ann mifd^t man baö Äraut mit 1 Jaffe faurer ©a^ne, 
rid^tet eö mit bem ^ifd^ fd^id^tenweife in eine ^orjeüanfd^üffet, trän* 
fett etwa« Sitronenfaft barüber, beftreut e« mit geriebenem SEBeigbrot 
unb gibt etmaö jertaffene SSutter barüber ; hierauf bädft man eg im 
Ofen -J- ©tunbe. ?ln|tatt be3 gifd^eö fann man aud^ gebratene^ 
©^meinefleifd^ ober getod^ten ©d^infen t)eriDenben. 

^ÖXOetXia^n (Boiled Dandelions). aWan benutzt bie erjlen 
©<)roffen biefe^ t)orgügIi(^en unb bißigen ^rü^iaftrgemtifeö üor bem 
Stufen; nadfj ber Stütze ifi e« etloa« bitter. ®egen SSerfiopfung 
unb $ämorr^oiben ifl göhjengal^n ein empfe^tenöujert^eö SSotfömittel. 
9Kan benufet bie fleinen Stötter unb lod^t biefelben wie ©pinat. 

Jflrtifc^ocftett (Artichokes). ®iefe hjerben fauber ge^)ufet, 
bie ©<)i(5en mittetft einer ©d^eere abgcfd^nitten unb bie äußeren SStät* 
ter befeitigt; bann fod^t man fle IJ ©tunben in ©atjttjaffer toeid^, 
läßt fie abtro^jfen, nimmt in ber 9Ritte ben fogenannten S3art hjeg 
(aßeö Staul^e unb }S^\m^e), bereitet eine Sutterfauce mit einer @ins= 
läge t)on fein geiuiegter ^eterftlie unb ©arbeßen, legt bie Slrtifd^odten 
jiertidft auf bie platte unb gießt bie ©auce barüber, Slrtifc^ocfen 
gelten afe Heilmittel gegen bie @id^t. 

^^a&av&ex (Rhubarb). S)ie S3Iattfliete toerben toie beim 
©pargel abgezogen unb in längüd^c ©tüdte gefd^nitten; in lod^enbem 
SBaffer läßt man fte 20 SKittuteu lang jie^en unb bünjlet fie mit 
Sutter unb ^ndax gar. 
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ISlofenfto^C (Brüssels Sprouts). JRofcnfo^t gehört gu bcn 
fcütflen unb loo^Ifd^mctfcnbjlcn ©emüfen. 9?a#em bic SRofen öon 
beul ©tcnget abgcfd^nttten lüorben, lüerben ftc fauber ge^ju^t, Qtroa^ 
fd^cn unb tu flcbeubeui ©atjluaffcr rofc^ todi) gcfod^t (bie ^öpfd^en 
müffcu jcbo^ gang b(cibcn) unb mit falteui SEßaffcr abgefti^ttjenft. 
Donn bereitet man eine fämige Sutterfauce, legt fie l^inein, iDüqt 
mit 9Ku^latnu6 unb, nati^bem bie SRö^d^en furg barin aufgeleckt, fer* 
Dirt man fle fofort Seilagen flnb: Sotelet^, geräud^erte Snn^t unb 
83rattt)ürfte. 

&nbxvxenqetnixfe (Endive). SSon niti^t attgu gelben gn* 
bit)ien(ö))fen nierben bie etma^ bitteren Stengel au^gefci^nitten, bie 
Slätter fauber gewafd^en, in ©atgwaffer auffallen getaffen, ah^t^ 
fd^njenlt, auögebrütft, nid^t gu fein gefd^nitten unb in Sutter gebün^ 
jiet ; bann ftäubt man etn^ad äRe^t barüber unb gibt $IeifdE)brü^e 
unb etmad ^nd^x baran. ^ammtU ober ^albdcoteletd eignen fld^ 
am beften baju. 

^atatqemixfe (Dutched Lettuce). 2 Portionen. SSon 
2 feften @a(attöpfen nierben bie f^le^ten Blätter abgenommen, bie 
jlöpfe in 4 Steile gefd^nitten, rafd^ geioafd^en unb in lod^enbeö Sßaffer 
gefd^üttet. @obaIb ber @alat n^eid^ i|it, n)irb er herausgenommen 
unb grob gefd^nitten. Sngnjifd^en rü^rt man i Söffet 9Ke^I mit 3 
Söffetn lalter 2Ki(d^, gibt @atg unb -J- genjiegte 3^iebet fomie ba« 
SBaffer, in ii)eM)em ber @alat gefod^t ^at, bagu unb lägt bied fod^en, 
bis bie 3^iebel gang loeid^ ifi. !I)ann fd^tägt man eS burd^ ein 
®ieb, gibt ben gefd^nittenen ®alat, 1 Söffet SButter unb (fo man 
^at) i Söffet JJleifd^ejctraft ^ingu unb fteOt ba« ©emüfe no^ J ©tunbe 
and i^euer, o^ne ed fod^en gu laffen. 

'^tVXe&eZqemixfe (Stewed Onions). !I)ie 3h)iebetn (am 
beflen nimmt man bie großen toeigen ^mthdn) nierbcn gef(^ä(t unb 
in Streifen gef(^nitten; man läßt fie in ©aljttjaffer aufwallen unb 
fod^t fie, nad^bem ha^ SEßaffer abgegoffen ifl, mit ^leifdtjbrü^e meit^; 
bann itierben 2 Söffet geriebene^ SBeißbrot in fjett gebünflet unb 
bamit baS ©emüfe t)erbidtt. iDtan fann mit etn^ad SDtuSlatblüt^e 
ober Sitronenfaft toür^en. Site 93eilage gibt man Samm* ober $am* 
melfleif(^. tJ^r (Scfunbe ftnb 3^iebe(u eine gute ©peife, ber nertoöfe 
ober fd^ii)ad)e SDtagen foUte j[ebod^ bamit Derfd^ont bleiben. 
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^etevfxtxenqentüfe (Stewed Paxsley). 2 Portionen. 
5Wan tüitQt bic gen)afd}ene ^eterfiKe tcd^t fciU/ fobaß man in ge^ 
toicgtcm ^«ftönbc ungefähr 1 Ztütx t)ott bot)Ott ^at, gibt ftc mit 1 
Söffel SSutter in einen jopf unb bünfiet fie tocid^. Dann firent mau 
2 göffel geriebene^ S33eigbrot barüber, gibt nati^ Sebarf etwa« SEßaffer 
gu unb läßt ha^ ©emüfe noti^ J ©tunbc bünften. Seim Slnrid^ten 
gibt man in ä3utter gebräunte« geriebene« aßetfebrot barübcr. ®e* 
fod^te Stauben ober gefod^te« 9iinbfleifc^ eignen [lij ate ^Beilage. 

c^^iPäiö^y JlCCerCet (Mixed Vegetables). ^iergu gc* 
^örcn ©pargel, junge Srbfen, 1 S3tumenfo^Ifopf, 2 Äo^trabi, junge 
SWö^rcn. !I)ie äWö^ren toerben in ©d^eibd^en, ©pargel unb Äo^I* 
rabi in längliche ©tüdd^en gefci^nitten, fobag man üon jebem ®e« 
müfe einen fleincn Setter t)ott l^at. 2)antt foti^t man bie ©emüfe in 
gefallenem SBaffer^ jebe« attein, tueid^, unb lägt fie in einem "S^md)^ 
fti^tag ablaufen. 3 göffel SKe^l fd^tüi^t man in 33utter ttjcid^, gießt 
\)on bcm ^od^maffer bcr ©emüfe ettüa« bei, fal^t unb lägt e« lod^en. 
$at ed eine 993ei(e getoc^t, fo gibt man fämmtlic^e @emüfe l^inein, 
lägt nod^matö auftod^en unb ticktet red^t gierlid^, ^lumenfo^t in ber 
9ßitte, bann bie äRöi|renf(^eibd)en u. f. n)v ein. SDtan gibt junge 
$üf|ner ober gebratene Stauben bagu. 

^eBiod^tex "^urßan&örßt^ (Boiled Squash). 2 $or^ 
tionen. Wlan \6)äii, entfernt unb gerfd^neibet einen Sürbi«, loc^t 
i^n in ©atgwaffer 20 aRinuten, reibt i^n burd^ einen ©urd^fd^tag 
unb brüdCt ba« Durd^gefc^tagene au«. 3n eine Pfanne gibt man 1 
Söffet ©utter, ben ^ürbi«, 2 göffel füge a»ilc^, Pfeffer unb ©alg 
nad^ ©efc^madt, rü^rt e« miteinanber, bi« e« lod^t, unb füttt ben 
93rei in eine ©emüfefd^üffel. 

^eßacftener "^uvban&üxbx^ (Baked Squash). a»an 
lod^t unb t)ertüf|rt biefe« @emüfe tüte oben angegeben, töürgt ben 
Srei mit Pfeffer, @alg unb 83utter, gibt 2 t)errtif|rte Sier fowic 2 
Söffet SWild^ hinein, fc^üttet bie SWaffe in eine gut gebutterte $ub* 
bingöform ober ©d^üffet, flreut geriebene« SBeigbrot ober Sradter* 
Jrumen oben barauf unb bädtt biefe 2Kaffe in einem feigen Ofen, 
bi« bie Dbcrfläd^c fid) bräunt. 



♦♦♦ 
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Sioxtoffe^peifen. 



"^[^tc Äartoffclfloubc, bercn SSatcrIonb ©übomcrüo tfl, liefert in 
'^^ i^rctt me^treid^cn Anoden eine« bcr biUigften Solföno^rungö* 
mittel, ^n ben Äartoffeln gehört jebod^ gett, um baö in ben Äau* 
toffeln enthaltene ®tärfemc^l leichter üevbauüd^ gu maci^en. (Somit 
ftnb gefod^te Kartoffeln unb frifd^e Sutter nit^t nur eine toofiU 
fti^medtenbe, fonbcrn aud^ d^emifd^ rid^tige SSerbinbung. ®ie Kartof-» 
fein finb ferner eine gang geeignete S3eigabe gum Äaffee, jum 5^eifd)e 
unb namentüti^ gur üKilt^. Äartoffetn adein fönnen ben SRen* 
f(^ett nid^t genügenb ernähren, rid^ten öielme^r aller^anb (Störungen 
im SSerbauung^proceffe an. Sitte Äartoffeln muffen nac^ bem (Sdjä^ 
len gcttJäffert irerben, unb mit fold^en, ttjeld^c fd^on geleimt l^aben, 
fottte bajfelbe 2 ober 3 mal gefd^e^en. 33ei bem Sintaufen tion 
grü(|fartoffeln fott man nur toöttig reife au^wä^ten, bie man leidet 
baran erfennt, ha^ bie (Sd^ale üöttig gang ift, tüä^renb fte bei nod) 
unreifen Änotten in faferigen Säppd^en baran ^crum^ängt. 

^avtoffetn in 6er ^c^ate gu fioc^en (Boiling 

Potatoes in their Skin). !Da^ Äod)en Der Äartoffetn erfd)eint 
fe^r einfad^ ; be3l)alb lüirb i^m leiber nteift gu wenig Slufmerffamfeit 
gefd)enft unb bod^ ^ängt bei einer guten Kartoffel ber beffere ®e* 
fc^madf t)on ber forgfättigcn 53c^anblung ah. ÜDie Äartoffeln toer* 
ben einigemal tüchtig gemafc^en, mit gut gefalgenem falten SBaffer 
(aud^ ttjo^l mit Äümmelförnern bagu gemifd^tj auf« ^euer gefegt, 
um fie bann red^t fd^neÜ fod^en gu laffen. S)aö SBaffer muß fnapp 
bie Kartoffeln bebedfen unb ber lopf gut gugebedtt merben. (Sobalb 
man bie Kartoffeln leidet mit einer ®abet burd)fted^en !ann (bei 
neuen Kartoffeln nad) J (Stunbe, gu SBei^nad^ten nad^ i, gegen 
Oftern nad^ faft | (Stunbcn Kod)geit), inirb baö äBaffer abgegoffen; 
man bedt bie Kartoffeln gu unb läßt fte nod^ 5 9D?inuten au^bünften. 
©ottcn bie Kartoffeln befonber« fdjmad^aft werben, fo fodjt man fie 
nid^t im SJaffer, fonbem in folgenber SBeife : lieber ein me^r breite« 



aö tiefe« ©efäß mit lod^cnbcm S33of|er wirb ein gut paffenbcr S)urd^* 
f(^(ag gelegt unb in bicfem bie rein gcf(S^älten fiartoffcln, lueld^e auf 
biefe SBeifc t)on ben ÜDämpfcn gefot^t toerbcn. Diefe Äot^art ift 
jeber anbeten üorgugie^en unb beö^alb finben bie Äartoffelfot^er in 
ber Äü(^e immer weitere Verbreitung. 3m Srü^ja^r, Wenn bie Äar^ 
toffeto 3u leimen beginnen, foHte man öon jeber Äartoffel t)or bem 
Äoc^en an ^mei entgegengefcftten ©teüen ein ®tü(fd)en abfc^neiDen. 
Der unangenehme ©aft unb ©efc^mad ber Kartoffeln bringt bann 
an biefen ©teßen wäl^renb beö Äod^enS l^erauö, bitbet eine kornartige 
$aut unb bie fiartoffel fetbft bleibt babnrrf) fd^madljaft unb mehlig. 
3Kan at^te barauf, ba§ bie Äartoffeln genau gu ber ^^it gar jtnb, 
IDO fle gu lift^ gebrad^t ttjerben foüen, unb bürfen biefelben nit^t 
fteften, ba pe atebann ben guten Oefti^matf öerlieren. Um gleidj^-- 
mäßigeg ©arfot^en gu ergielen, foßte man immer fiartoffeln berfeU 
ben ©röße jufammen fod)en. 

^aCgßarfoffeCn (Boiled Potatoes). 2 Portionen. 6 
fc^öne Äavtoffeln werben gefd^ält, gewafti^en unb in ©algroaffer ab* 
gcfod^t ; fmb fte weid), fo wirb aüe« SBaffcr bat)on abgefd^üttet unb 
f)ei§e SSutter ober ©d^matg mit gebünfteter ^eterptie ober ^eügetb 
geröftete 3^iebel barüber gegoffen. 3Kan fann fte aud^, nac^bem ba« 
SBaffer abgefd^üttet ift, bi« gum ©ebraud^ warm ftellen, mit etwa« 
ganger ^eterfitie garniren unb ate Seilage ^n gifd^ geben. 

^evöftete ^arfoffeCn (Fried Potatoes). Xit gelod^^ 
ten Kartoffeln werben in ©d}eibett gefc^nitten unb gefalgcn; bann 
wirb fein gewiegte 3^iebet in SSutter gebünflet; bie Kartoffeln wer^ 
ben hineingelegt unb fd)ön gelb gebraten. 

^c^maCjßarfoffeCn (Fried Potatoes— French). SRo^e 
Kartoffeln werben gefdjält, in Scheiben gefc^nitten, abgewafd)cn, auf 
einem ^anbtu(^e fd^neü abgetrodnet, in nid^t Ijeißem ©c^malg unge* 
fä^r 5 3Kinuten gebadcn, bann herausgenommen, ba« ©d^malg ^eig 
gemacht, bie Kartoffeln wieber t)ineinget!)an, ft^ön !nu«perig gebarfen, 
mit ©alg beftreut unb gu SSeeffteaf« gegeben. 

"^eferpCtenfiarfoffeCn (Lyonnaise Potatoes). S)ie ro^ 
geft^älten, mit etwa« ®alg weid)ge!od^ten Kartoffeln werben rein ab* 
gegoffen, al«bann mit rei^lid^ frifc^er SSutter unb ge^adter ^eterftlie 
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butt^gcfd^mcnft. gür bic cr|lcn grü^ja^rötortoffetn ifl biefc Screi* 
tungdart fe^r empfe^Ieudmert^. 

^avatcqa-^avtoffetn (Saratoga Chips). SKan fd^ält 
1 ober 2 große Äarlofteln, fc^neibet fte mit einem Äroutft^neiber in 
fe^r bünne ®d)eiben über einer ©d^üffet mit falte m 3Baffer, fo 
bog jebe ©d^elbe fogleiti^ in baö SBaffer fällt. 3la6) 10 aWinuten 
nimmt man eine Portion l^erau^ nnb trodnct biefelbe mit einem 
^anDtnd) fd)ön ab. 3Jlan bratet immer einige auf einmal in feigem 
@d)ma(^ hellbraun unb faljt fte bei bem ^eran^ne^men. Wlan mug 
pe in einer gewärmten ©(^üffel im Ofen bi^ gum ®ebrau(^ toarm 
Ratten. ®ie fc^meden bann fein unb tnudperig unb loerben gum ©ar:: 
niren t)on äBilbpret unb ®teafd benutzt. 

^avtoffet^vex (Mashed Potatoes). 2 Portionen. %m 
leit^teften üerbaulit^ ftnb bie Kartoffeln in gotm Don Äartoffelbrei. 
6 f^önc fiartoffeln toerben gefc^ält, gemafti^en, in ^äfften get^eitt, 
in ©arjttjaffer totiö) gefot^t unb burd^ einen S)urdjfd^Iag getrieben. 
üDann mifti^t man SSntter öon ber ®rö§e einer aßaünufe, 3 gßlöffef 
toarme 3Kitd^, 1 jE^eelöffcI @alg unb eine Keine ^rife Pfeffer mit 
ben Kartoffeln unb fertoirt in einer geioärmten ©c^üffel. 3Kan fann 
aud^ mit in Sutter geröfteten Ileingeft^nittenen ^wiebeln, ober aud) 
feitt gef(^nittene ©pedmürfel mit 3^^^^^'« gebraten^ barüber geben. 
S5rattt)urfl, Äalb«« unb ©d^ioeinöcotelet« ober ©auerfraut fd^medcn 
gut bagu. 

^e&ac&enev ^avtoffetbvex (Baked Potato Püree). 
$at man mittag^ Kartoffelbrei übrig begatten, fo t^ut man gut^ 
benfelben gum Slbenbtifd^ in etwa« anberer ijorm gu toertoenben. 3n 
ber $fanntud^en<)fanne lägt man 1 Söffet SJutter l^ei§ ttjerben, brüdt 
ben Kartoffelbrei fefl l^inein, fo baß er bie ^orm eineö biden (gier* 
fuc^en^ befommt unb bädt i^n mt @iertud^en auf beiben (Seiten 
fd^ön braun. 

^arf offeCeäCCcßen (Potato Balls). 2 Portionen. 1 $funb 
fein geriebene ^cigc Salgfartoffeln rü^rt man mit 4 @igetb unb 
©alg nac^ @efd)mad gut burd^, formt fic in nic^t gu groge Säü* 
(^en, panirt biefelben mit 3^iebad ober 2Äel)t unb bratet bie 
33äHcöen in SSutter hellbraun. Diefelben werben »arm gu ©pargel 



ober fonfHgem frifd^cn (Semüfc, granffurtcr SBürfld^cn ober ©rat* 
lüurfl qegeffen. 

^arfoflfeCn mit ^epfeZtt (Potatoes with Apples). 
2 Portionen. Sälan fd|ält 6 Äortoffcln, fd|neibet fie üi SSiertcf unb 
tDäfci^t fte, fod^t fte bann in @algroaffer xotiii nnb gtegt bad SBaffer 
fort. 3njtt)if(S^en \ijült man 8 faure Se^jfel, befreit pe t)on htw Äer* 
nen nnb fd^mort fte in SBoffer mit ^ndtx. 3)ie Äartoffeln nnb 
äepfel »erben t)ermif(S^t, ettoa« S^jetf nnb i 3^^^'^^^ gnfammcn qe* 
^acft nnb aufgebraten, an ben ^rei gegeben nnb naci^ ©efci^macf 
gefallen. SSRan gibt bajn ®d^)t?eine6raten, ©d^toeine-Soteletd ober 
Srattt)urji. Sbenfo fod^t man Äartoffeln mit frifc^en 83irnen ober 
gebörrtin Pflaumen. 

^attre ^axtoffeZn (Sour Potatoes). 2 Portionen. 
6 grofee Kartoffeln toerben gefc^ält, in ©d^eibcn gefti^nitten nnb in 
©aljioaffer beinahe totiii gefod^t. 3SBürfIid) gefti^nittener ©petf wirb 
mit fein gewiegter ä^iebef nnb 1 göffel aWe^t getb geröflet, fjleifd^* 
brü^e ober SEßaffer baran gegoffen, nebfl ©alj, Sffig, 1 Lorbeerblatt 
nnb ein wenig Pfeffer, bie Äartoffeln bagu gegeben nnb biefelben 
nod^ einmal barin aufgefoc^t. SDtan gibt Rammet ober @(^weine« 
fieift^, granffnrter säSürpd^en, frifti^e, gerdnd^erte ober gebratene 
SBurfl bajn. 

^avtoffemücSic^en (Potatoes with Parsley). 2^or^ 
tionen. 4 ober 5 Kartoffeln werben ro^ gefc^ält, in Viertel gefc^nit« 
ten unb to(^enbe9 äBaffer barüber gegoffen, worin fte, ^ugebedt, einige^ 
ma( aufwallen muffen. !3)ann lägt man bad äBaffer ablaufen, gibt 
1 2;^ee(öffel Kümmetfömer bajn, füllt mit loc^enber i^Ieifc^brü^e auf 
unb lä^t fie bann weic^ loci^en. Sor bem Slnric^ten wirb gewiegte 
junge ^eterftüe barüber gegeben. §at man nur Heine Kartoffeln, 
fo !ann man biefelben mit bcr ©(i^ale fod^en, fti^ölen, in ©tücfe 
ft^neiben, einige ^fefferlömer, Kümmel unb bie fo^cnbe JJleift^brü^e 
baju fd^ütten. ©efod^te« Rammet ober SRinbfleifd^ ifl eine paffcnbe 
Seilage. äBiU man ben Kümmel weglaffen, bann gibt man gerie« 
bene«, in Sutter gcröflete« SBeißbrot, einige ge^adte ©arbeiten imb 
etwad geftogene 9D?u^fatblüt^e bagn. 

^evxxXQ^&avtoffetn (Potatoes with HemDg). 2 ^o^«« 
tionen. 6 große Kartoffeln werben mit ber ©d^ale gefod^t, abgego* 
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gen unb in ©d^eiben gef^nttten. dnjmtf^en lägt man in tttoa§ 
83uttcr 1 feingefd^ttittcttc äwiß'^el weid) bünften, gibt 1 Söffe! SRe^l 
bagu, unb UJenn bieö unter bcftftnbigem SRü^rcn gut öcrmifci^t (aber 
ni(^t braun geworben) ift, rti^rt man e« mit (jalb äBaffer, ^alb SDlildj 
gu einer fämigen ©auce. 2 geringe, welche öor^er mehrere ©tun* 
ben geiüäffert würben, werben abgezogen, gepufet, in feine 3Büvfe( 
gefd^uitten, mit ben Kartoffeln unb ber ©auce gemifd^t; nad^bem ein 
©tüdd^en frifd^e SSutter baju getrau worben, läßt man alle« gufam* 
men noc^ etwa« burd)3iet)en, aber nid^t foc^en. ©oQte ba« ©eric^t 
nid^t t)on ben geringen fatgig genug fein, fo mu§ nod^ etwa« ©alj 
baju gegeben werben. 

^xxn^efiBiavtoffeZn (Potatoes ä la Princesse). aWan 
bereitet fie Don $)ering«favtoffeln, mifd^t barunter ^artgelod^te, gerie* 
bene Sier, beftreid^t eine ^orm mit Sutter, fd^ic^tet barin bie in 
©d^eiben gefd^nittene, mit "iPfeffer unb ©alg unb fleingebadtten S^vit^ , 
beln in SSutter gebämpften Kartoffeln, barauf fein gel)arften gering 
mit htn gerriebenen Kartoffeln unb ber in Del gerührten gering«* 
mtld^, hierauf wieber Kartoffeln; gwifc^en jebe ©d^ic^t legt man 
Ktümpdjeu frift^e SSutter unb übergießt ba« ®ange mit 1 ^int 9ta^m, 
in weld^e 2 @ibotter gerührt würben. 3Jlan lägt ba« ©eric^t i 
©tunbe im Ofen badten. 

^avtoffeZpuffex (Potato Puffs). S)agu gehören red^t 
gute große Kartoffeln; gefd^ält unb red^t rein gewafc^en, reibt man 
fie ro^ auf einem JReibeifen unb brüdtt fie ted^t trocfen au«. ®ann 

reibt man 1 3^^^^^^^ "^^^ ^^^1^* P^ 3" ^^" Kartoffeln. 3" ^i^em 
angehäuften Setter biefer Kartoffeln rü^rt man 1 (gßtöffel aKe(|l, 4 
©botter, etwa« ©alg unb 1 Söffet fußen 9ta^m, mif(^t bie gu ©c^nee 
gefd^lagenen 4 Siweiß bagu, bädtt toon biefer 5IÄaffe mit ©(^malg 
bünne fleine @ierfud)en in ber (Sierfud^enpfanne auf beiben ©eiten 
fd^ön ^eübraun unb gibt ftc fofort gu Kifdt). aWan fertoirt bagu 
Sompot ober ©alat. 

75la^mftarfoffeCn (Cream Potatoes). 2 Portionen. 
3Kan idjwifet Sutter mit einer feinge^adtten 3^icbel unb 1 göffel 
aWe^t, gibt ©alg, 1 Söffet ge^adtte ^eterplie ober ©d^nittlaud^ bagu, 
rü^rt 1 SEaffe fauren JRa^m burd^, unb läßt 1 SEeHer Kartoffelu, 
weld^e öor^er in ©algwaffer gefod^t, in ©d^elben gefd^nitten unb no(i 



toarm fein muffen, barin einmal auffot^en. gtn emfadfte^ wo^U 
fd^medenbed ©evic^t, befonbecd }u 9{oaft6eef paffenb. 



^e&od^te ^ixfy'-S^avtoffetn (Boiled Sweet Potatoes). 
tZ)iefe 9tal)rimgdpflan3e, )t)eld)e unter bem 92amen 93atate in aüeu 
tropif(^en Säubern Xüüdjii, ftammt au^ (SübamerUa; i^re AnoUen ftnb 
nal)r^after, ate bie Kartoffel, leicht k)erbauli(i^ unb gefunb. — Wian 
tt)äfd)t unb reinigt bie fügen fiartoffeüt, o(|ne bie 8^a(e berfe(6en 
in Der(e^en, legt fte in einen Xop^ mit fo^enbem SBaffer unb toc^t 
fte, bid biefel6en, U)eun man mit ber @abe( ^ineinftic^t, noc^ ein 
tt)enig ^art in ber 3)titte fmb« !Z)ann gießt man ha^ SBaffer ab unb 
ftedt ben Stopf ettoa^ Dom $euer jurücf, bedt eine ®ert)iette barüber 
unb lögt noc^ 10 9}Hnuten bämpfen. Sluf biefe SBeife getod^t, toer^ 
ben bie j{artoffe(n metjlig unb troden. 

^e&ac&ene ^üfi^^axtoffetn (Baked Sweet Pota- 
toes). 9D?an »öfd^t unb reinigt Äartoffcfn gleid^er ©röge, o^ne bie 
®d)aie ju befc^äbigen, legt fte in eine SiadEpfanne unb lägt fte bann 
im feigen Ofen fo lange (acfen, bi^ fie^ luenn man biefelben mit 
ber ^aub brücft, in ber äJ^itte nieid^ erfd^etnen. SDtan fert)irt bann 
fdjueil, o()ne bie Schale abjujie^en. 

^edxatene ^üfa^^arfoffeCn (Fried Sweet Pota- 
toes). @efoc^te ^artoi^cht merben gcfd)äit unb ber Sänge nad) in 
©iljeibeu gefd^nitten. 3 Söffet Sratenfett toerben in eine Bratpfanne 
getrau, bie Kartoffeln mit etmaiS ®alg unb Pfeffer befireut, in ha9 
^eige S^ett gelegt unb auf beiben (Seiten gebräunt. ®ie muffen bann 
fc^ued fer))irt ttierben. 

$ixfi'S^axtoffetn aixfiuxväxxnen (Sweet Potatoes 
to bo warmed overj. ©efod^te ober gebarfene ©üß^Äartoffefn 
toerben in (Sd^eiben gefd^nitten. 3^ einem $int biefer ©d^eiben 
nimmt man 2 Söffet Butter, 1 !£^ee(öffel Hein gefd^nittene ^xoiihd, 
i ?int gtetf(^brüf|e, ®alj unb Pfeffer nad^ ©efdjmadf. 3uerfl t^ut 
man bie Butter in eine ^Bratpfanne ; toenn ^eig, fügt man bie Aar«* 
toffeln unb ^toxtbdn ^injtt tmb bratet unter leidstem Umrühren bi9 
{ie ^eUbraun ftnb ; bann nimmt man fte mit bem ®d^aum(öffe( l^er« 
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au3 unb ^ält fic im Ofen toantt, toä^rcnb man bte ©auce fertig 
mad^t. ^vi ber in bcr Pfanne übrig gebliebenen Sutter gibt man 
1 Söffet Wlt% rti^rt e« orbentli^, mif^t bie gteif^brü^e baju, unb 
lägt cö unter fortwäfirenbem 3tü^ren auffod^en, gibt Pfeffer unb 
@alg baju, nimmt eö t)om 8=euer, rü^rt noä\ 1 (Sigetb l^inein, fd^üttet 
bann bie ©auce über bie Kartoffeln unb feröirt. 

S^aftanxetXQemixfe (Purde of Chestnuts). 2 Portionen. 
SBon 1 Ouart Äaflanicn lüerben bie braunen ©dualen mit einem 
fd^arfen SWeffer entfernt, bann in !od^enbem SBaffer einige SKinuten 
gebrüht unb bie $aut abgezogen. !Dann gibt man 1 Ouart SBaffer 
ober ^leifd^brü^e mit einigen ©tüdtd^en ©eßerie in einen S^opf unb 
!od^t bie Kaftanien i ©tunbe barin. hierauf n)erben fte burd^ einen 
!Durd^fd)Iag gebrüdft, 1 Söffet »utter, i !£f|eelöffct 3udter, Pfeffer 
unb ©atj barunter gerül^rt unb mit etroad 93rüt)e jum Kod^en ge^» 
brad^t. Sotelet^ unb {ebeö Ocpget i)a6t baju. ^xx\d)t Äapanien 
l^atten fid^ nur biö gebruar ober 9D?är^. 3n fafteö SBaffer gegeben, 
finfeii bie guten unter, bie fd^Ied^ten fd^mimmen oben. 

^aflanxen mit JlepfeCn (Stewed Chestnuts with 
Apples). Oroße, fd^öne Äaftanien, bie t)on ber öußeren ©d^ate be^ 
freit ftnb, toerben in äBaffer n)eid^ge!od^t, gefd^ätt, in Sutter unb 
etn)ad ^ndtx gebünftet unb mit gefc^ätten, in ©Reiben gefd^nitte« 
neu, in ettoa^ SBaffer mit ^nda unb ßitronenfd^ate toeid^gebünpe^s 
ten Sepfetn t^ermifd^t, um fle bann ju ©arnS^ ober Slrut^a^nbraten 
ju geben. 

^ekod^te «Varianten aCs ^etCage gu ^emü< 

fett ober ^agoufs (Boiled Chestnuts). ÜWan entfernt gu* 
erft mit einem fd^arfen ÜÄejfer bie braune ©d^ale, wirft bie Äajlo^ 
nien bann in fiebenbe^ ©offer, tagt fte eine furge ^^it tod^en, fii^tt 
fte in !attem SBaffer ab, reibt mit einem Sludge bie braune ^aut ab 
unb bünflet fte in einem gtaftrten lopfe mit SBaffer, Sutter unb 
ein toenig S^ätx weid^, tagt fte trodfen abtaufen unb tegt fle in ba3 
9{agout, ober garnirt Sof^U ober ©pinatgcmüfe bamit. 

@^amp{gnon0 (Stewed Mushrooms). Unter atten $it* 
gen ift ber S^ampignon ber feinfte unb in gen)iffer 93egie^ung ber 
biltigjle, ba Oebermann, ber über einen ©arten, fetter ober teer* 
^e^enbe« 3^^^«»^ i« Verfügen l^at, im ©taube ift, faji foflento« 



Immer frif^e S^am^ignonS feflifl ju äie^tn. 3« bem @apttc( ii6er 
(äinmattjen htx Ocmiife finbet bU ©^ampignonjui^t Srroä^ung. ©«= 
fonberd ju @emttfen, <BüppiX[, d^agouts, Saucen u. f. U). ifl ein 
3ufa| Don (^E)am))tgnond audgejeit^net unb gibt benfelben einen 
befonbeien SSJo^lgef^macf. 

Wan ft^neibet bie Sutjel betreiben ab, jie^t bie $aut bon $ut 
unb iStieten, »enn fie ^art genouben, toaS bei ben fe^r großen ber 
0all ifl, unb befeitigt bie unter bem $ute fi^enben 99Iätt(^en, roenn 
tiiefelben buiii| Slter gelitten ^aben — fon|l ni(f|t, benn geiabe fie, 
ebenfo tote bie ^aut Dom ^utt, enthalten Diel it9 eigent^ttnilic^en 
©emüijeS, wenn fie jung finb. %m beflen ftnb bed^alb bie Itetnen 
ntnben fejlen S^ampignonö. ©obalb Don biffen bie 5BSutjet obgc 
fd^nitten unb bie <StieIe bur^ leic^teS Slbf^aben gereinigt ftnb, ner« 
ben fie, o^ne bag man er|l ben $ut Dom ©tiele trennt, in faltem 
Sßaner abgefpütt, bann in ein irbeneS ^afferot mit deiget 93uttei 
ober SJierenfett gefi^Uttet unb unter ^injufügen Don tSafj, Pfeffer, 
ge^adter ißetetfifit anb 1 aJJelTetfpige 2)}ci)I in i^rem eigenen ©ofte 
^ ©tunbc lang gebtinftet. Wmn man bie H^ampignond }u tange 
fodjen tagt, nerben fie ^avt. 'jUia-a gibt S^inlen, geräucherten £a^, 
^leifc^HbSdien ober Aalbdcoteletd baju. 
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c^uffenfruc^fe. 




^o^ncn, Srbfen unb ginfen legt man bic 9?ad^t öor bem Äoci^ctt 
in fa(ted SBaffer, toelc^ed am 3Rorgen abgegojfen toirb. ^lle 
^üffcnfrtid^tc peüt man mit fotjiet faltcm Saffer auf« ^cucr, ba^ 
ba« S33affcr bie ^Jrü^te gcrabc bebcdtt, unb folgt fic erjl; wenn fie 
todij gefoc^t fmb. 

Sine 9)Jefferfpi(5e 9?atrott (bicarbonate of soda) auf jcbe^ 
$funb ober ^int bagu getrau, bejc^Ieunigt bad S33eid^ttjerbcn. 9?ur 
bei gelben Srbfcn ijl bicfer 3"f^!5 ^^t gu empfcf|lcn ; biefe befom^ 
men bak)on einen faben ©efd^mad. 

Äo^t bo« aSSaffer ju fe^r ein, fo barf mon nur ^eißeö, am 
beflen fod^cnbc« S33offer bagu fc^ütten. gerner rü^rt mon ^üffen^^ 
fruchte beim ^od^en ni^t um, bo fte boburc^ (eic^t anbrennen ; man 
^alte, um ha§ SCnfefecn gu öcrftüten, immer genügenb gtüffigleit 
barouf. SBiD mon Srbfenbrci fo^cn, fo belegt mon bcn Soben be^ 
Stopfe« mit einigen gefd)ä(ten Sartoffeln, gibt bie (Srbfen unb bo^ 
SBaffer borübcr unb läßt fic, o^ne umjurü^ren, mcid^ fod^cn. 5)ie 
@rbfen fmb boburd^ t)or bem anbrennen gefd^ü^t unb ber @t\iimad 
mirb nid)t beeinträd^tigt. !Dur(^gef(^(agene $ü(fenfrüd^te flnb tool)U 
fd^medEenber unb aud^ leidster t)erbau(ic^. 

S^nfetl (Lentils). 2 Portionen. 1 $int ?infen tocrben ge* 
lefen unb über 3la6)t in foftem 335affcr eingetoeid^t ; man gießt bie* 
fe« am SKorgcn ob, fctjt fie mit frifd^em Soffer auf« Steuer unb 
löBt fie J ©tunbe fod^en. !j)onn gießt man bo« SBoffer ab unb 
crfeljt e« burd^ anbcre« !od^enbcö 335affcr, toorin mon bic ?infcn 2 
@tunben fod^en lögt, ©obolb man einige ba))on mit ben gin* 
gern jerbrüdfcn fonn, finb fie gar. !^ann nimmt man ©pedf, Sut* 
ter ober 5Kicrenfett, fc^toiljt barin 1 ?öffe( 5Kct)t gefb, fügt 1 fein* 
gef(t)nittene ^mthtl ^ingu unb lägt fic gelb röflen. Do« ^toiebet 
me^l gibt man in einen lopf, gießt etma« ijleifd^brü^e, ober öon ber 
ginfenbrü^e bogu, rüM um, folgt, gibt 2 l'öffel gffig bogu unb lod^t 
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e^ auf. !Dann luirb ed gu ben Sinfen gefc^üttet, umgerührt unb, 
na^bcm ba« ©angc ein wenig burdigegogen, angeri^tet. SWan fann 
aud^ ben Sfftg roeglaffen; bie Stnfen ftnb bann aber nid^t fo (etd)t 
öerbauUc^. ^affenbe ^Beilagen fmb Srat* ober Sfutnjurjl, gebratene 
Äafböleber, 6oteIeti8 ober granffurter S33ürpd|en. Uebrig gebliebene 
ginfen fann man burc^fd)(agen unb mit JJIeifd^brÜ^e öerbünnt gu 
einer ttjo^lfdimedenbeu ©uppe öerttjenben. SWan gibt in Sutter ge* 
röjteteiS SBeifebrot in bie ©uppe. 

^xnfen unb "glet^ (Lentila and Rice). 2 Portionen. 
3)ie Sinfen njeiben nad) öorfteljenbem SRecept gelocht; bann njäfd)t 
unb toä)t inon 1 laffe SReiiS. 2 göffel Sutter (dfet man in einer 
Pfanne fd^melgcn, gibt 1 feingefc^nittene ^vokUl, bie ginfen unb 
ben SReiö bagu, läßt unter fortroädrenbem Sftü^ren no^ 15 SWinuten 
!od^en, würgt mit etnjo« Pfeffer unb ®alg unb rid^tet an. 

grßfenßret (Puree of Peas). 2 Portionen. | ^funb 
Srbfen werben gelefen, gewafc^en unb in fattem SBaffer eingeweicht; 
biefe^ gießt man am 2Korgen ab, fe^t bie Srbfen mit !a(tem SBaffer 
auf ba« geuer unb lägt fic, gugebedtt, weid^ foc^en. 2Kan fann aud) 
geräut^erteö ©c^weinefleif^ mitfod^en. @inb bie ßrbfen nac^ 2—3 
(Stunben weid^gefod^t, fo werben fie bur^gefd^Iagen. 1 göffel 3Ke^l 
röjlet man in 33utter ober ©änfefett gotbgelb, bämpft 1 göffel Kein* 
geft^nittenc ä^icbet barin, fd^üttet bie ©rbfen bagu, läßt 2lüe« gu 
einem biden 33rei auffoc^en, gibt gum S3erbünnen etwa« 33raten* ober 
fjteifd^brü^e bagu unb falgt nad) ®cfd|mad. Seim Slnrid^ten fann 
man etwaö braune 33utter barüber geben unb gebratene SBeigbrotprcif* 
dien im Ärange ^erumftcden. fjrifdie ober geräusperte SBurjl, gewäfferte 
geringe, befonber^ aber ©d^infen mit ©auerfraut fd^meden fe^r 
gut bagu. 

"göeifge ^o^nett (Boiled Beans). 2 Portionen, i bi« 
i $funb fleine weiße Sonnen werben ben 5lbenb öoil^er in faUem 
SBaffer eingeweicht. 5)ann Werben fie mit frifc^em, faltem SBaffer, 
worin 1 aKefferfpifee 9?atron (bicarbonate of soda) aufgelöft ifl, 
auf bai8 ^euer gefeilt unb man läßt fie ungefähr 3 ©tunben fod^en. 
S« ifi fe^r barauf gu achten, bog bie 93o^nen nid^t anbrennen; fte 
foUten gang bleiben unb ftd^ babei bod^ fdmig fod)en ; foUten bie 
hülfen ieboc^ ^art bleiben, bann fd^lägt man fte burd^. 93ieiben bie 
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Sonnen gang, fo mad^t man eine SKc^Ift^wil^e öoti 1 üöffe( SSuttcr, 

1 Söffet SWe^l unb 1 tleingcf^nittcnen ^mtbtl, gibt ctma« (Sffig ober 
eUroncnfaft unb ©alg bagu unb läßt Slttcö noc^ ^ ©tunbc langfam 
fod^cn. Setlagen fmb gclod^tcr ©d^infen, gebratene geber, Svattourp, 
Soteictö ober getoärmter Sraten. 

^o^nett&vex (Purde of Beans). 2 Portionen. | $funb 
weiße Sonnen njerbcn nad^ bem oben fte^enben 9ieccpt mit 1 fein» 
gefc^ttittenen 9D?ö(|rc, i $funb ©t^infen unb 1 gerfc^nittenen ä^khd 
gefod^t unb bie Sonnen burd^ ein (Sieb geftrit^en. ©ann rü^rt man 
etwa« Sutter unb einige Söffel Sia^m barunter^ würgt mit Pfeffer 
«ttb ©alg unb ferDirt. ' 

^^tfje ^o^nen mit JlepfeCn (Beans with Apples). 

2 Portionen. !Die weid^gefod^ten Sonnen werben burt^ ein ©ieb 
gefbid^en unb etwa« Sutter unb ©alg bagu gerührt, ©aneben !o(^t 
man einen wo^lfd^medfenben Slcpfefbrei mit etwa« 3"**^' Sitrone 
unb ein wenig 93utter^ mifd^t bann bie äepfel gu ben Sotinen unb 
beftreut ba« ©erid^t mit geriebenem unb geröpetem SBeißbrot. AI« 
Seilage gibt man ®(^wein«cote(et«, Sratwurjl, ©d^infen ober ge« 
bratene Seber. 

"SPeiße ^o^nen mit ^tCc^ (Beans with Cream). 
!3)ie roeid^gefod^teu/ burd^gefd^lagenen Sonnen werben mit iIRi(d^ auf» 
gefod^t (ber Srel barf aber nid^t bünner werben, aU gewö^nlid^er 
Kartoffelbrei), mit etwa« Sutter unb ©alg k)errü^rt unb auf bie 
©d^üffel gegeben, weld^e man mit einem Arang t)on gefd^morten, ge< 
fd^nittenen 9[e))fe(n umlegt. Seim ©d^moren gibt man gu ben Äpfeln 
ein wenig Sutter unb etwa« ^udet, Sn ©d^eiben gefd^nittene«, 
etwa« angebratene« ©u))))enf(eifd^ munbet bagu. 

^eßoc^fer S^omxntf, ^at^mus (Boiled Hominy). 

2 Portionen. SKan wäfd^t 1 laffe weißen ^omin^ in !altem SBaffer 
unb läßt üjn über 9?ad^t in etwa« gefalgenem SBaffer, ungefähr 3 
laffen ood, einweid^en. am anbern SKorgen gießt man Slüe« in 
eine ^fanne^ gibt etwa« fod^enbe« SBaffer bagu, bedCt gut gu, !od^t 
1 ©tunbe lang, gibt etwo« fuße 9Ki(d^ unb 1 Söffet 33utter bagu, 
läßt nod^ einmal auffo(f)en unb gibt e« gum ^rü^jlüdt. 
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'pOUtCConretö (Boiled Rice). 2 Portionen. Act« ifi 
ein gefunbe«, leiditDerbauU^ed 92al^rung«mitte(. 4 "^funb guter Stet« 
tDttb audgelefen, mit fa(tem äBaffer getoafd^en unb mit foc^enbem 
SBaffet abgebrüht, ©ann gibt man 1 ^int SBaffer, 1 ST^celöffel 
93utter, ©qIj, 1 Reine ^mtbti, i ©eßeriefopf unb bcn SRci« in 
einen 2:opf unb lägt SQe« (angfam 2 (Stunben gugebedt lod^en. !X)er 
9tei« barf nid^t gerührt toerben, bamit bie j{ömer gang bleiben, 
©obalb er gar ip, wirb bie 3^^^^^^! ^^^ ^^^ ©eDerie entfernt, ber , 
9teid in eine ©Rüffel get^an unb mit ge(|a(tter ^eterfUie ober eint 
n)enig geriebener äRu^fatnug bejlreut 3ßan tann aud^ ben 9leii3 in 
Sleifdjbrü^e lod^en; bod} ifi e« t)ort^ei((|after, ba« ^(eifd) für ftc^ gu 
tod^en, ba e« fc^madliafter bleibt, unb erfi t)or bem ^nric^ten t)on 
ber eingefod^ten g^teifd^brü^e beizufügen, o^ne no^mate aufjufoc^en. 

^etfd^ev "glet^, "glirof fo (Boiled Rice, Italian Style). 
2 Portionen* SWan brü^t J ^funb 9iei« einigemot mit fiebenbem 
SBaffer ab, (ögt i()n mit fo^enber (^(eifd^brü^e mei^ fod^en, gibt 
@alg, Pfeffer, SWuöfat, 1 Sfelöffel Sutter unb 2 Unaen geriebenen 
^armefan* ober ©d^toeigerfäfe bagu. 9?ad^ 10 biö 15 2Kinuten, 
toenn ber 9ici« fjäben gief|t, ifl er fertig, ©auer^ ober Sünberbra- 
ten f^medt am beften bagu. 

^xäupc^en (Boiled Barley). 2 Portionen, i ^funb 
feine ©raupen werben me^rmate getoafd^en, in einem irbencn 2opfe 
mit !altem 335affer unb 1 (gßlöffcl »utter gum Äod^en gebradjt, ^äufig 
umgerührt unb unter aUmä^Ugem ^ucikißtn oon ^(eifc^brü^e (ang= 
fam loeid^ getod^t, toogu, je nad^ ber ®tär!e ber ©raupen, 2—3 
©tunben erforbertid^ finb. Sttoa« Sitronenfaft ober 1 ®laö SBeiß^ 
toein gugefefet, Derbeffern ben ©efd^mad. 3)a« ^fcif^, loorau« bie 
^leifd^brü^e gefod^t roorben ift, gibt man bagu. Wlan gibt bie 
©rciupd^en auc^ gu Aalbfleifc^, Sauben ober ^u^n. 
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§ffeifc^fpeifen. 



^Y|\te bic lüid^tigpc 9?a^runq für ade SKcnfd^ctt — btc Segctarianct 
"^^ auögcuotnmen — gilt mit Stecht bic JJfeifd^na^vung, unb 3cbcr* 
mann toeig, bag biefeibe ben Sltenf^en Iröftiger mac^t, aU bte 92at)« 
rung anö bcm ^flan^enreid^c. gtir bie Äoc^funft ift eö bcfonbcrö 
toi^tig ju toiffcn, bag bie ^Ieifd)fafcr bur^ ©äucrn weiter gemacht 
merbcn lann. ©eö^alb eignen fidj ju Dielen JJleifd^fpeifen faure 33ei* 
gaben; beö^alb gel^ört auc^ gnm 33raten ein ®a(at. 9?ur ein teifer 
Anflug t)on Säure tft bem äRagen juträglid^. 3ft baö Sf^ifc^/ »<^* 
mentlid^ afteö, einer übermöBig fauren 33cije unterworfen worben 
unb färbt e^ bann beim Sffen bie ä^^Ö^ ^^^ Sippen weig, bann 
we^e bem 2Kagen ! glcifd^, ba^ einige Sage alt geworben, ^at einen 
cigent^ümlid^en ^rogeg burc^gemad^t — bie SDJortification, 33ei bie* 
fem ^rojeg t|at fic^ im ^leifd^ eine ©äure gebi(bet, bie ®ät|rung«^ 
2Ki(d^föurc. 5)iefe ©öure leiftet nun baö Olei^e toie ber Sffig, mit 
bem man baö iJIeifd^ beigt; fie mac^t nämlid^ haQ ?Jfeif(^ mürbe, 
©ei einigen liieren, g, S. ber S33i(bente, ijl baö ^leift^ fd^on in 
einigen ©tunben mürbe ; beim Od^fenfleifd^ bauert eö im ©ommer 
einige 2age, im SBinter burd^fd^nittfit^ eine 335od^e. 9io^eö 5teif(^ 
ju effen ifl nid^t gefunb. ^bgefe^en ha'oon, bag bie ^oc^funft bem 
^leifd^e allerlei feinen ®cfc^mad( ju geben t)ermag, ift aud^ beöl)a{b 
ro^eö S^Ieifd^ nid^t ju empfehlen, weil man bamit aüerlei Ungeziefer 
unb Äranf^eiten in ben ?eib einfül^ren !ann. ©obalb baö JJIeifd^ 
ben Siebepunft be« SBaffer« auöge^aften ^at, ifl nid^tö me^r ju 
fürchten; biefer S33ärmegrab tobtet jeglid^e Srut. 

S)er ^auptbeftanbt^eil bed ^(eifc^ed ift ha9 (Simeig, Welc^ed in 
f altem SBaffer fe^r leid)t lö«lidf| ift; be«(|alb foUte haQ ^leifdj nid^t 
gemafc^en werben, will man nid[)t einen guten Xtjdl feineiS SBert^e^ 
t)erlieren. SDtan !ann bad g^leifd^ anflatt ju wafd^en, ebenfo gut mit 
einem feuchten luc^e abreiben. 

2)aö Jklopftn in 4^lfifd)f0 t)or bem Äod^en ober ©raten ifl 
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ttingenb ju empfehlen, toetl baburd^ bie ^ülle ber SRu^Ielfafer ge^ 
fprengt unb (entere fomit getedett lutrb. Unmittelbar t)or bent (Sin« 
legen in bie 93ratpfanne (egt man bad i^teifd^ auf etn Süijtnhxttt, 
Köpft e^ mit einem ^lopf^olj ganj gehörig, aber nur gegen hm 
Stäben bed ^(eif^e^, alfo an ben beiben entgegengefe^ten (Seiten, 
itnb trodnet bann mit einem Xni)t ab. 

33etm Jkodftn be0 ^Uxfd)(% befonberd bed ^linbfleifd^ed, toenn 
€9 Araft unb ®aft behalten fod, ift ^olgenbed ju beoba^ten: 

!Die ^no^en unb bie Keinen ^bf^nitte tann man in ba^ !alte 
^od^)naffer (egen, bamit bie ^vaft in bie 93rü6e jie^t; bad $ltx\i\ ^in« 
gegen barf nie mijt faitem Saffer beigefleUt mevben,. fonbern man 
gibt ed in fo^enbe^ !2Baffer, toelc^ed bereite gefalgen i% tau(f)t 
e« unter bai8 fod^enbe 335affer unb läßt e« langfam weiterfod^en. gin 
bidfer eiferner lopf ift beim JJleifc^foc^en einem bünnen (gifenble(^*= 
topf immer t)oqu$ie6en, ba biefev ju fd)neQ abfüllt ober ju ftar! !oc^t. 

!Da^ IBraten bes ^FleifdifB im Ofen ifi nic^t fo einfad^. Um 
einen nal^rl^aften, njo^lfdimecfenben unb leid^töerbauUd^en SSraten auf 
ben Sifc^ gu bringen, muß bie ^au^frau öevftel^en, baö geuer be^ 
93ratofen3 gut ju regulircn. 5!Kan mac^t öor(|cr bei gefdjloffenem 
SadEofen^^eutU tüchtige ^t^e, füDt al^bann nur wenig ^o()(en nac^ 
unb fteßt ben JDfen ab; ber ^adtofen ^ält bann ftunbenlang g(eid)e 
$i0e unb ift mitunter nur ein Ieid)te^ Ueberftreuen Don Äo^len nöt^ig. 
©teilt man bie Sratpfauue mit (altem SBajfer in ben Ofen unb baö 
SBaffer tommt gum Äod^cn, ober ttjeun einige ^ineingefpri^te Jvopfen 
©affer aufgifc^en, bann ift bie ^itje rec^t. S« ift ber größte gel)* 
ler, einen Straten in einen falten Ofen ober in eine falte Pfanne gu 
bringen, weil baburd) laugfam S>aft unb Äraft au^ bem 5^eifd)e 
entweid^t, baffelbe faftlo^, tvocfen, unfd)macfl)aft unb fd^wer oerDau* 
lid^ wirb. 35aö ßiweiß foll auf ber Oberfläd^c bcö gleifd)e« in 
einer l^eij^en Pfanne fofort gerinnen ; ber Sraten muß umgeweubet 
Werben, bamit bie Obcrpd^e fofort augebraten wirb unb ber £aft 
nic^t auö bem ^Jleifd^e entweid^cn fann. Sin ^ineinflec^en mit ber 
®abel ift beim Umbre^en unbebingt gu t)ermeiben. Seim Einlegen 
be« JJleifc^e« in bie Pfanne fpare man nic^t mit bem gette, bod) 
muß e^ ftet^ öon berfe(ben ©orte wie baö i^ki^ij fein; e§ ift uunö* 
tVig^ immer blo^ 93utter gu gebrauchen, gette ^ammel^, ©d)iueine«» 
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unb (Sänfcbvatcn tocrbcn nur tntt SBaffer ^ugcfcljt. ^tußcv beim ®e^ 
pgel unb Kalbsbraten lann man unter baö Sleifd^ eine Sage S^u^ 
be(n legen. Wlan fofl, um ben Sraten re^t faftig gu ^abcn, i^n 
fleißig begießen, unb foUte er ju broun toerben, il^n mit ftarfem 
Rapier bebedcn. SBirb bic S3rü^e braun, fo gießt man i laffe 
l^eißeS SBaffer baju, bamit bie @auce ni^t bitter ober brengUd^ 
fc^mecft. SDtan barf nid^t juk)ie( (^(üffigfeit na^gießen, fonfi n)irb 
mon leinen guten Sratcn, fonbem nur ©^morfleif^ ergiefen, SWan 
foQ \>a9 $idii^ nxijt gu frü^ falgen^ )t)ei( baburd) ber befte ®aft 
6eraudgie^t ; aüt^, toa^ $aut ^at, erfi bann, toenn ed fc^on t)eiß x% 
todi ba^ ©alg bann bejfer einbringt ; ©eflügel foD man nur t)on 
innen faljcn. SDurc^ langet @te(|en t)er(iert jeber 93raten, meS^alb 
fofortigeö Slnri^ten burc^auiS erforberlic^ ijl. 

(Sin billiget unb babei außerorbentlid^ guteiS ^ratenfett !ann 
man auf folgenbe SSSeife ^crfteltcn: 1 $funb JRinbernicrenfett wirb 
mit I klaffe Wili) fo lange gelobt, bis bie SOtilc^ t)er!o(^t ift; bann 
läßt man 4 @ß(dffel Sutter barin jerge(|en, rül^rt gut um, gießt baS 
©anje in ein ©efäß unb läßt eS erfaUen. !£)aS bamit gebratene 
$(eif^ fd^mecft träftiger, atS in reiner Sutter gebratenes, unb be« 
lommt eine f^öne f^arbe. 

!DaS jSptdten erholt aQe äSraten faftiger unb gibt bem angeric^» 
teten f^leifc^e ein (lübfd^eS ^uSfetjen. ^an f))i(ft bei bem @eflüge( 
bie Srufi, beim ^afen ober ^irfd^ ben Stüden unb an 93raten t)on 
9tinb^ unb Ka(bfleifd^ ben Z\)dlf todi)tx ben größten !X)urc^me{fer l^at. 

SBer leine ^eit jum ©piden ^at, foUte auf traten, ©eflügel 
unb befonberS äS^Ubpret reid^U^ (Spedf^eiben legen ober binben, 
DorauSgefel^t, man !ann reinen, l^arten, too^lfd^medenben (Sped gu 
biefem 3^ede befommen ; Suftfped ifi am k)or3üg(ic^ften. 

Wlan entfernt bann aber lurg t)or bem älnrid^ten biefe <Sptd^ 
fd^eiben t)om ??(eifd^e, bamit ber 33raten gleichmäßig gebräunt werbe. 
3ßan tonn bie ©pedfd^eiben Gangförmig um ben 93raten legen ober 
feinge^adt unter S3ratfartoffeIn mifdien. 

!X)ie Aunfl einer guten Küc^e jeigt ftc^ beim 93raten in ber il^m 
beigegebenen IBratenfaucf. 2Kan muß beim 8?raten barauf a^ten, 
baß ber 33ratenfa(5 [lä) niijt ju feft an bie Pfanne anfegt; fobatb 
bieS gefd^ie^t, fc^abt man i^n t)on ben Sßänben ab unb rül^rt i^n 



unter bic pffigc ©aucc. Stae^bem ber Sratcn herausgenommen, 
lüicbcrl^ott man bicfe« SScrfa^ren, giegt bic (Sauce burd^ einen feinen 
Duvc^fc^lag, nimmt ba« tiberflüffige ^ett ob, rü^rt cttna« aWe^t in 
faltem SBaffer an unb gibt eö in bic in ber Sratpfanne bcpnblid^e 
foc^cnbe ©aucc. 3ft bic Sauce ju fällig ober gu bunfet geworben, 
fo fann man fic mit ctwaö SWili^ Derbeffern. 

Da« Giraten auf im Mofi (Broiling) gefc^ie^t mit fleincn 
gfeifdiftüdcn, eote(et«, Keinem ©eflügel unb gifrfj. 3n ber engli^ 
fd^cn unb amerifanifc^en Äüc^e toirb biefe Slrt beö ©ratend oft an* 
gemanbt, bod^ gel^ört gum ©elingen groge ^orfic^t unb oiet Uebung. 
JObgleid^ baö ^'^uer in ftarfer ©lutl^ fein muß, barf eö boc^ nic^f 
9tauc^ ober ®aö entmideln. !j)aö ^it\\ä) ober ©eflilgel barf nic^^ 
öor^er, fonbern erfi nad^ bem 33raten gefatgen werben, ferner barf 
niemals in baS ?J(eifd) gefloc^en Werben, ba fonft ber ®aft entweicfit 
unb ber SSraten troden wirb. Um ba« %Ui(6) Wä^renb be« Sraten« 
einzufetten, binbet man ein ©tüdd^en SSutter in 3Ku«Hn unb betupft 
ba« gleifd^ bamit. Sil« a)urc^f(^nitt«geit für ba« ©arwerben bürf* 
ten, ba bic Slrt be« JJeuer« unb ba« Sitter be« gleifc^e« bead^tet 
werben muffen, fotgenbe ä^itangaben gelten: für Seefftea!, | ßoü 
bid, halbgar (rare), 6 3D?inuten, burc^gebraten 10 SKinuten ; junge 
jpü()ncr nehmen 35, Rauben 25 SWinuten in Slnfprud^. gifc^e wen* 
bet man \>ox bem Sraten in ©peifeöl, bic anberen ®ad)en aber in 
gcf(^mo(gener Sutter um unb feroirt fie nad^ bem Sraten fofort. 

3um graten in der |9fanne gehört gute« ^euer, bamit ba« 
tJteift^ fc^nett an ber Slugcnfcitc erl^ärtet unb ber ©aft innen ge^at* 
tcn wirb. Sangfame« 33raten unb wenig {fett üerbirbt bie ©Reifen. 

Sei Äalb«* unb ^ammet«coteIct« bratet man beibe ©eiten gelb* 
braun, bedtt fte 10 aWinuten gu unb läßt fic langfam gar werben. 

^ufgemärmter IBraten barf fo wenig wie aufgewärmte« ^(cifc^ 
beim aufwärmen wieber gum ^od^en fommen; babei würbe ba« Sie^ 
berauf^utifc^enbe Iftart unb gefd)madtlo« werben unb ba« gegen ba« 
Aufwärmen befte^enbe SSorurt()eil nur beftätigen. 50lan barf e« nur 
in l^eißer 33ratenbrü^c, refp. Reißer gteifd^brü^e, auf einer ©tcDc be« 
Ofen«, wo e« nid^t gum ^oc^en fommen fann, wieber I}ei6 Werben 
laffen. Sequemer ifl e«, ba« g^teifd^ftüdt in ©d^eiben gu fd&nciben unb 
mit feiner warmen 33rül^e auf einen Üopf mit feigem Sajfer gu ftetten. 
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3)aö glt^'ft^ öon einem gut flemäfleten Ci^fcn raub pon teinem 
anbeven )^[eifd)e, lueber au 3BoE)[gefd)ma(f nodg an ^ä^raevt^, übet: 
troffen, unb feine {$[eifc()art Deirmaij bein menfc^ fielen Sätpet ben 
©loffanfog fo jujufü^ren mie — ber Oc£)S. 

@ute8 9ti«bflcif^ i(l fett, bi(^t, toit fnf(f)et garbe unb Qniie= 
nc^mem ®cvurf|. 3)o3 gteifd) oon lunflen liieren ertennt man an 
bem weißen (Jf'tf bi3 ber otten Itjiete on ber gelben Sorbe bcfl ^et' 
US- OungeS 5HinbfIeifif| gibt foflifle ©raten unb gnteS ^\t\\ii jum 
^Dämpfen, ober nur ((^wai^e gleifi^Itratje, mältrenb taS jjteift^ ber 
ütteren 3;t)iere fe^r fräftige ©uppen tiefert. J)ie beffere Sorte beS 
JRinbfleift^eä [)at einen größeren 9Jäl)rn)«t^ unb ifl Uiiitex netbau= 
tid), als baS bev fd)[ed|ten Sorte, ^an follte i>aS ^leifc^ niemals in 
bem braunen ißapier, in metdies ber i^(eifii)er ti beim 25ertauf ein= 
iDiifeEt, liegen latTen, ba eS fel)r f(f|nell ben unangenel)nieu Rapiers 
gering annimmt. 

Obenfte^enbe Ibbitbung ^eigt bie üerfi^iebenen Ülfteite beS 9tin> 
be«, nod) bem ^ia^rwert^e numerirt, mit Eingabe be3 je nod) Oa^reS» 
jeit unb Oualitüt Deränberlic()en 9)Jarttpreifee. 
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(Sentd ^ $funb. 

1. ©(i^toanjflüdf, Rump Cut (^u ©uppc unb ©uppcnflctfd^), 12—16 

2. geubc, Tenderloin (ba« feinfte ©lud), 30—40 

3. aKittelfd^mangftüdt, Middle of Rump, U-18 

4. 9ticicnflü(f, Siiloin (fc^r gut ju ©^movbraten), 16 — 20 

5. ^intcrfc^cnfct, Bottom Round, 12—14 

6. Untcrfd^ttjangpüd, Round (jum Äod^en unb ©raten), 12—14 

7. 9?u6, Top Sirloin, 14—16 

8. S3orbcrrippc, Chuck Rib, 10—12 

9. aßittefrippc, Prime Rib (für Roast Beef, engl. Sraten), 14—18 

10. (Schulterblatt, Chuck, 8—12 

11. JOberarmftüdf unb S3ug, Shoulder and Cross Rib, 12—14 

12. ^lanfe, Flank, 8—12 

13. Ouerrtppe unb 9?abcl, Plate and Navel, 12—14 

14. Srufifern, Brisket, 6— 8 

15. ^a% Neck (ein gute« Äoc^ftüdt), 6— 8 

16. Seine, Shins (gu ^(eifci^brüfte), 4— 6 

17. Äopf, Head (gibt gute, fette ?JIeifd|brü^e), 4— 6 
Sirloin Steak, 16—20 
Porterhouse Steak, 20 — 25 

gin 800 ^funb fdiwerer äRaflod^fe enthält af« feinjle« ^(eifc^ 
ttxoa 90 ^funb Roast Beef unb nur 10—12 $funb gummcl (Fi- 
let, Tenderloin). 

^eßod^fe^ ^xnbftexfd^ (Boiled Beef). 2 Portionen. 
1 "ißfunb S^ßifc^' oni befien Dom ®d)tt)an3ftü(f, toirb geflopft, unb — 
mü man baö (Jleifc^ fräftig ^aben — mit IJ Ouart feigem SBaffer, 
etwa« ®alj, 1 gongen 3*^^^^^^^ ^ 9Kö^re unb etiüaö ©eßerie guge* 
fe^t unb IJ ©tunben gefoc^t. ©obatb baö S^Ieifc^ ttieid^ gefod^t ift, 
nimmt man eö l^erauö unb gießt ettraö Don ber Srü^e barüber, um 
eö warm unb faftig gu erl^aften. 93eim Slnrid^ten fc^neibet man ba« 
?fteifc^ in J S^ü hidt, fcf)räge Scheiben, legt fie in ber 9Kitte einer 
gewärmten (Sc^üffel wieber jufammen, garnirt fie mit grüner 
^eterpüc ober ©eöerieblättd^en unb gibt eine ©enf?, ©arbeüen- ober 
Sapernfaucc ober auc^ wärmet ©emüfe bagu. 

■gltn&fretfcß a\x^ bex ^uppe mit einer prüfte 

(Boiled Beef, Crust-baked). I)a^ Suppenfleife^ nimmt man au^ 
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ber 33iü(|c unb lägt e« etwa« abfüllen. 1 ggßffel »uttcr gcrläBt 
man, ^ibt fcinge^odtc ^^icbctn unb fcingcwicgtc ^ctcrfiUc bagu, 
bcftreid^t ba« 9iinbflcif(^ bamtt unb beprcut cö fofort mit gertebenem 
SBeißbrot, Pfeffer unb ©atj; bann fefet man eö in einen Reißen 
Ofen ober bräunt e« in ber Pfanne, bi« e« frfjön braun ift. 3Wan 
gibt Sopern*, ©arbeflen* ober eine ©enffauce baju. 

^xnbex&vaten (Roast Beef ). ^iergu eignet fio} am befteu 
ein Sftippenftüd Don 5—6 ^funb. S)a« gleifd} toirb geflopfl, mit 
ettt)ai8 Pfeffer eingerieben unb in eine *^fanne gelegt, in ttjelc^er flein 
gefd^nittene« 9?ierenfett mit 2 in SSiertel gefd^nittenen ^mkbtln, -J- 
SKö^re, einigen ^fefferförnern unb i Lorbeerblatt fieiß geworben ift. 
auf ba« gleifd^ legt man etwa« 5Kierenfett, gießt 1 Saffc fodjen^ 
be« SBaffer barüber unb fteüt bie Pfanne in ben fiarf gezeigten 
Ofen. 3Kan lögt ba« ^ltx]ii,. gut jugeberft, 2 ©tunbcn braten. 
Um ben ©raten faftig gu ermatten, mug er öfter« mit ber ©raten* 
brü^e begoffen werben, au^ barf nic^t hineingeflogen werben. Surj 
t)or bem Snrid^ten wirb er mit 1 Bffel @al} beftreut unb nod^mal« 
mit bem Sratenfaft begoffen. SBenn ba« ^feif^ innen no^ eine 
röt^üd^e $arbe l^at, tann ber ©raten al« gelungen betrad^tet werben, 
©n Heiner Siinberbraten Don 2 ^funb ©ewid^t ijl in 35—40 3Dfii* 
nuten gar gebraten. 

!Die @auce wirb ^ergejleUt, tnbem man ben Sratenfa^ mit etwa« 
SBaffer (o«foc^t, entfettet unb mit etwa« gefd^wt^tem Tltf^i fömig 
mad^t. SDtan tann Heine, ^übfd^ runb gefd^älte ©rat!artoffeIn ober 
ani) SDteerrettig, j|unge @emüfe, ©(umento^l ober @pargelfalat baju 
geben. 

■gltnöerßrafen im *®opf Qe&vaten (Pot Roast). 
2 Portionen. 1^ bi« 2 ^funb Suppen:' ober ©ruftflüdf (Brisket 
of Beef) wirb geffopft ; bann lägt man in einem lopf 5Kieren* 
fettfc^eiben ^eig werben, gibt 1 SWöf|re, 1 ä^i^^cl, 1 ©c^wargbrot* 
rinbe unb etwa« ©tronenfd)a(e baju unb bratet ba« ^ieifd^, unter 
öfterem ©egiegen, auf bem Ofen, ffienn ha^ %id\6) gebräunt ift, 
giegt man 1 Saffe !o(t)enbe« SBaffer ba^u. 9?ac^bcm e« 10 2Kinu* 
ten gebraten, wirb e« gefallen unb wieber übergoffen. !Der lopf 
mug einen gut fc^Iiegenben ©edel (jaben, bamit ber 3)ampf ben ©ra« 
ten orbentlit^ burc^bringen !ann. 3n einer ©tnnbe foüte ber ©ra* 
ten gar fein. S)ie ©auce wirb wie beim JRoaftbeef ^crgefteüt. 
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^efpxc&tev ^enöenßrafen (Roast Tenderloin). ©ic* 
fer ift Dorn feinftcn I^etlc bcö Sftinbe« unb n?iegt je naä) ber ©rößc 
bc« S^ieve^ 4 — 12 $funb. Sluf ben (Spcifc!artea totrb er au(^ 
Sungenbraten, SWürbcbratcn ober Filet de boeuf genannt. 2)?an 
^äutet bad i^teif^, lägt ba@ an ber ®ette befinbßc^e ^ett baran unb 
fpicft ed ber Sänge na^. !Dann legt man ed auf untergelegte^ 92ie^ 
renfett in eine ^Bratpfanne, übergießt e« mit brauner 93utter, gibt 2 
!(eine 3*^i»^'^c(n, 1 3Jlöf)xt, ©eUerie, ^eterfilientourget, i *?Jfunb ro^en 
@c^in!en baju, falgt ed unb bratet ed bei fi^neUem treuer unb fleigt^ 
gern Segiegen in | ©tunben gar. IDann fod^t man ben Sratenfa(j 
(o^, fei^t i^n burc^ unb gibt i^n jum traten. Wtan fann an6) 
eine @^ampignonfauce baju geben, totl6)t auf fo(genbe SBeife gube« 
reitet mirb: ^Jtac^bem ba^ i^leifc^ au^ ber Pfanne auf eine gen^äimte 
S^tiffef gelegt toorben ift, wirb in ber Pfanne 1 Söffet 33utter ge? 
bräunt, 2 Söffet SKe^f gut bamit öermifc^t, hierauf 1 ^int fo(^enbeö 
aSBaffer ober gteifd^brüfie bogugegoffen unb bie ÜKtf^ung unter fort^ 
toä^renbem Umrühren gum Podien gebracht, ^ann gibt man 1 $int 
frif^e ober eingemachte (S!l^am))ignon^ bagu, lägt fte 5 SDtinuten fod^en, 
würgt mit 1 Ifieelöffet Worcestershire Sauce, (Baii unb Pfeffer, 
unb giegt bie ©auce öor bem ©eröiren um ba^ &teifd^ l^erum. 

^xnbexfd^mov&vaUn (Beef ä la Mode). 2 Portio* 
neu. 6in Meine«, bide« ©tüd Don 2 ^funb, ober, waö t)ort^eit^af== 
ter ift, 3—4 $funb Dom ©c^wangftüd ober top of round wirb 
geltopft unb mit etwad ©ped gefpidt. !Dann werben 2 (Sglöffet 
Sutter in einem lopf l^eig gemod)t unb ba« ijleifc^ borin gebräunt; 
fobann fügt man etwa« fod^cnbeö S33affer, 1 S^kbd, 1 SKö^re, 1 
gorbeerblatt, etwaö ^eterfitie, 3 ^fefferförner, ©atj unb 1 ©tüdc^en 
93rotrinbe l^ingu unb tagt SlUe« gut jugebedt langfam 2 ©tunben 
bämpfen. 3Jlan mug aber aufpaffen, bag bie @auce nid^t einbratet, 
weö^atb man t)on ^^it gn ^^it ein Wenig t)cigc« SBaffer ^ingufügt. 
Die ©auce wirb entfettet, mit etwa« SWe^tfc^wi^e fämig gemacht 
unb bie ^ätfte baoon über baö ?Jteif(^, bie anbere $ätfte in einer 
©aucenfd^üffet angerichtet. 5!Kau gibt 33rat!artoffetn, SWaccaroni 
ober grüne« ©emüfe bagu unb garnirt ha^ ^teifc^ mit einem firange 
Don $eterfttie unb 9tabie«d^en. 

Beef Steak. 2 Portionen. 1 $funb sirloin ober top round 
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ttjirb in 2 J^eile get^eitt, gett unb ©e^nen entfernt, geflopft unb 
in fingcrbidte, rnnbe ©d^nitten geformt. Dann toerben i Söffe! öutter 
unb baö fjett^ toetd^e^ man abgefd^nitten ^at, in einer fladien Pfanne 
l^eif^ gemad^t, bie ©d^nitten ()ineinge(egt unb auf einer ©eite 3 Wu 
nuten braun gebraten, hierauf, o^ne l^ineinguftedien, gemenbet nnh bie 
nad^ oben gefommene ©eite mit Pfeffer unb ©atg bcftreut. 3ft bie 
anberc ©eite braun gebraten, fo iüirb auc^ fie mit Pfeffer unb ©alj 
beftreut. 9m ©an^en bürfen bie ©d^nitten b(o^ 5—6 SJiinuten 
braten. SJian tegt fte bann auf eine gewärmte ©d^üffet, gießt ben 
©aft über ha^ beef steak unb gibt nad^ Selieben ein ©piegetei, 
ttjeld^e^ toorl^er ring^uml^er gtatt gefc^nitten tnorben ift, ober ftein 
gefd^nittenc ^toithtin, tt)eldf)e in Dem g^tt gebtinftet tourben, auf 
jcbeö beef steak. 

Poiterhouse Steak. !Diefe ©teaf^ finb eine amerüanifd^e 
©pecialitöt unb ert}ie(ten il^ren 9Jamen bat)on, ha% fie a(« ctvoa^ 
Sefonbereö in ben 93iers?ocaicn fert)irt mürben, mo man ftarte^ Sier 
tranf. 3Wan benufet ba.^u baö befte ©lüdE ber J?enbe. I)ie ©teafö 
merben geHopft, in ^erlaffene 33utter getaud^t unb mie ein beef steak 
gebraten, ©eiröl^nlid^ merben fie o^ne ©auce fert)irt, man fann 
jebod^ einige get^eilte ©arbeüen barauf legen. 

^xenev ^oft&vaten »tif ^xvxebetn (Vienna 
Roast). 2 Portionen. 1 ^^funb chuck steak miib in 2 bäumen:^ 
bidte ©dfjciben gefd^nitten, gut ge!(opft, mit Pfeffer unb ©a(g be* 
ftreut unb 5 — 6 äWiuuten in Reißer, brauner Sutter ober gutem 
©df)meinefett in einer fladfjen, eifernen "ipfanne gebraten. SJKau bc^^ 
ftreut fie mä^renb be« 33ratenö mit nubeUg gefd^nittenen ä^iebetn, 
iüenbet ben 9toftbraten einmal um, la%i xi)n auf beiben ©eiten bräun* 
Ud^f bie 3^i^'^^'f^ ^^^^ ^^t 3" braun werben, rid)tet iftn auf einer 
gemärmten flad^en ©d^üffel an, beftreut jebe« ©d^ui^el mit gebra* 
teuer 3^üiebet, töft mit einigen Söffein Reißen SOSaffer« ober fjleifd^^ 
brülle ben 93ratenfaft in ber "ipfanne log unb fd^üttet i^n über \>tn 
SJoftbraten. 9Wan gibt gebratene Kartoffeln bagu. 

^ebünfletev '^oftE^vaien (Braised Vienna Roast). 
yjlan wiegt etma^ ^eterfiliengvün, 3^^^^^^^/ ©tronenfd)ale unb Zi)t}^ 
mian fein gufammen, gibt e« in l^eiße 93utter, mälgt bie gefaljenen 
9?oftbraten in 9D?e§l, legt fie in bie S3utter unb bünftet gugebedft i 



iidrcfjrpBtrBn ss 

©tuttbc. !Dann legt man \)tn ©raten anf eine gctoärmte ©d^üffet, 
fügt ber ©auce etwa^ 9tal}m ober ^Wftä^brü^e bei, Iodf)t fte auf unb 
gibt fte über baö S^cifd^. 

^axnbxtvqev ^tea& (Hamburg Steak). 2 Portionen. 

1 $funb t)om top round luirb fein gel}a(ft, mit 1 Sfe^öffel ge^acf* 
ter 3iüiebe(, i i^eelöffel ©atg unb 2 ^rifen fd^marjen Pfeffer ge^ 
ttiürgt unb gut t)ermifd)t. Dann feud^tct man \>it $änbe mit laltem 
SBaffer an unb formt au^ je 2 Sßlöffel fjleifd^ Heine runbe ^ffifd^* 
fud^en. 2 Sglöffel Suiter ttierben in einer flad^en Pfanne ^ei^ge* 
mac^t, bie ©teaf« auf ieber ©ehe braun gebraten unb bann auf 
eine ermärmte ©d)ü|fel gelegt, hierauf mifc^t man gu ber ^Butter 
unter fortwä^renbem 9tü^ren 1 Söffet Wtfji, fobann eine Jaffe l^eiße6 
SBaffer, laßt auffod)en, gibt "ipfeffer unb ©alg nadf) ©efd^macf baju 
unb gießt biefe ©aucc über bie ©teafö. SDfan fann ®emüfc, fiartof^ 
fein ober ©a(at bagu geben. 

§fCeifc^ftugeC (Beef Ball). 2 ^funb ge^adfteö gtinbflcifc^ 
unb \ 'jJJfuub gel)acfteö ©c^weinefleifdf) toermifc^t man mit 4 gibot* 
tern, 2 gangen Siern, 2 geriebenen ©emmeln, etmaö ©alg, Pfeffer 
unb alls[)ice nebft ^ SEaffe fügen 9ta^m, arbeitet 2l(Ie3 gut burd)* 
einanber, formt bann eine Äugel unb binbet fte in ein ©tüdt neuen, 
gebrühten 5!Ku«ttn ein. Dann legt man bie Äuget in einen Sopf 
mit fiebenber ^^cif^'^^'ii^^ ober fod^enbem ©atgwaffer, täjst fie ij- 
©tunbe barin fod^cn, nimmt fte t}erauö unb legt fte auf eine ge* 
njärmte ©d^üffet. Wtan gießt eine Sapern*, Somaten« ober ©arbel- 
ten*©auce barüber. 

§axxevdvaten (Sour Roast of Beef). 2 Portionen. 

2 bi^ 3 ^funb gleijd^ oom ©d^mangftüdt ober top sirloin hJtrb 
gettopft, in einen Stopf gelegt unb mit nic^t gn fd^arfem l^eißem 
ßffig übergoffen, ben man mit 2 in ©dfjeiben gefd^nittenen 3^iebetn, 
2 gorbeerblättern, einigen 5Ret!en unb ©eiüürgförnern fiat auffod^en 
taffen. ÜKan fteüt ben S^opf, mit einem 2ud)e gugebedtt, 2 Sage 
taug an einen ifü()Ien Ort. 93or ber 3"^c^'cit""9 ^i^^ ba^ S^teifc^ 
abgetrodfnet, mit, in Pfeffer unb ©atg umgetocnbeten fingerlangen, 
formalen ©treifen ©pedt gefpidft, in eine Pfanne, toorin man J ^funb 
Stierenfett ober ®utter l)at t)eiß toerben taffen, gelegt unb auf beiben 
©eiten bräunlid) gebraten. Dann gießt man etroaö fod^enbeö Sßaffer 
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in bie "ipfannc, gibt ©alj, 1 in ©d^eiben gefd^nittcnc 3)?ö()rc unb 
eine ©d^iüui^brotvinbc ^iugu, unb läßt bcn 93raten unter fleißigem 
Segiegen in 2 (Stunben gar toerbcn. §at man ein Stüdt }S^d\ä) 
t)on 6 ^funb, fo broud^t man 2J ©tunben gum traten. 9Kan 
lann aud^ ba^ ©pidfen unterlagen unb in ber letzten falben ©tunbc 
bc« «ratend 1 2a)fe fügen 9ta^m ober mili) beifügen. aKan be* 
flreut fobann ben 93vaten mit geriebenem 33rot (b. f). nur tocnn er 
im Ofen fertig gemad^t toerben fann) unb läßt unter öorfic^tigem 
©egiegen eine firufte baden, ©oütc bie ©auce gu fe^r eingefodf)t 
fein, fo öerbünnt man biefelbe mit etwa« 333affer unb Sitronenfaft; 
ift fie gu bünn, fo fügt man ettoaö 3Ke^( I)in3u unb läßt nod^ ein* 
mal auftod)cn. SKan gibt ©atgfartoffetn ober ÄartoffeUtöge ba^u. 

"gloCCßrafen (Roulade of Beef). 2 Portionen, gin atö 
Scheibe geid)nittene^ ^funb SSeeffteaffleifd^ ttiirb geflopft unb mit 
Pfeffer unb ©afg gewürgt. !Dann ^adft man 4 Unjen ©pecf, 2 
3n)iebelu unb etwag "ipetcrfitie fein, mifd^t bie^ mit 3 Sglöffel ge? 
riebenem ©rot, etma^ Pfeffer unb ©alg, öert^eitt c« auf baö ?fteifd^, 
roBt e^ gufammen unb umniidfelt e^ mit einem ^ahtn, bamit bie 
gtiüung nid^t herausfällt, hierauf bräunt man 1 ?öffel Sutter in 
einer Saffero(e, legt ha9 JJleifd^ l^inein unb bratet eS t)on allen ©ei-» 
ten braun, gibt öon ^dt gu ^dt einige Söffet l)eigeS SBaffer, fo« 
tt)ie etmaS Sitronenfd^alc unb gefd^nittene ©ellerie bagu unb läßt cS 
unter öfterem begießen, gut gugebedft, 2 ©tuuben laugfam bünften. 
©ann nimmt man 'i>a^ ^teifd^ ^erauö, gibt nac^ belieben 1 ®läS« 
d^cn SBeißrortn, etmaS Sitronenfaft unb 1 ?öffel Sapern l)in3u, läßt 
bie ©auce nod^ einmal auffoc^en, fei^t fie burc^ unb gießt fie über 
baS ^teifd^* 9Äan gibt ©alj« ober geröftetete Kartoffeln, auc^ 9Iei« 
bagu. 

"^ic^eCrfemer ^Cetfc^ (Bavariaa Stew). 2 Portionen, 
©er 5Rame biefeö i5leifd)geiid)tei8 fommt ba^er, baß bie Setool^ner 
ber !Donaus@benc in ber ©traubinger ©egenb bei i^ren SluSflügen 
nadf) t>^vx im ba^rifc^en SBalbe gelegenen ^id^elftein i^r gur äRa^U 
geit beftimmte« ^leifc^ gerfd^nitten unb mit ben nöt^igen ä^t^^ten 
t)ermifd)t in befonberem Sled^gefd^irr mitgune^men unb im 5^*eien 
über einer ©pirituSflamme gu fod^en pflegen, ^nv ^uhmitiinQ 
biefeS ©erid^teS gehört öor %ü:m ein paffeubeS ®efäß, eine auS 
g»ci iu einanber greifenbcn Steilen beftel}enbe Sled)cafferole. weld)c 



fo fcfl fd^ttcgt^ baß man fte auf bem JJcucr fo ioenbcn fann, bag 
bcr 3)c(fet gum ©oben wirb. Unter bem Stamen ,r$id^etfleincr 5!Ka* 
fc^inc'' ifl biefe SSlec^cafferole in bcn größeren Äüd^encinrid^tung«* 
©efd^äften ^u ^aben. 

1 j $funb magere«, fe^nenfrcie« atinbfleifd^ (Sirloin ober Round) 
toirb geltopft, in pngcrbidte SBürfel gefd^nitten, gut gefallen unb 
ctwaö gepfeffert. SBä^renb ba« ®a($ ha^ Steife^ burd^gie^t, fdineibet 
man 6 mittelgroße rol^e Kartoffeln in nid^t gu btinne ©df)eiben, 
bann, wenn möglich, iunge 3Jtö^ren in fleine ä33ürfe(, ungefähr 1 
Äaffcetaffe öott, ebenfo i Slaffe flein gefdf)nittene ©eHerie unb je 2 
?öffel f(cin gefc^nittene $eterfi(ie unb 3*^iebetn. !Dcn S3oben be« 
Kod^gefc^irre« belegt man reid^Iid^ mit iD^arf au« Stinb^fnod^en 
ober mit 9tierenfett unb tttoa^ Sutter, barauf !ommt eine ©d^ic^t 
fj(cifd^, Welche bann mit einer ®df)id^t Kartoffeln unb 5!Kö^ren, Der* 
mifc^t mit \>tn gefd^nittenen ä^üiebeln, ©eHerie unb ^eterftlie fowie 
einer SWefferfpi^e Äümmelfövnern, bebedft wirb. SSon biefen ab* 
Wed^felnben Sagen, wobei ^um ©d^luß eine Sage SRinDömarf fommt, 
tönt man foöiet in ba« ®efäß, ha^ baffelbe gefüllt wirb. 2)ie bei* 
ben !Et)eile werben nun fep auf einanber geftedtt, unb ba« ©erid^t 
auf bem gur SWafc^ine ge^örenben ©pirituöapparat 1 ©tunbe (ang 
gclod^t. 3n ber 3^if^^^3^it ^i^*^ ^^^ Safferole nad^ einer falben 
©tunbe einmal umgewenbet. (3n ber Küc^e lod^t man e« auf ber 
l^eigen $erbp(atte ober auf bem ®a«ofen.) 

?lufgetragen wirb ba« ©erid^t in bcr ^id^elfleincr iDlafd^ine. 
Sei großer 3Bäfd^e, beim 9leinmac^en ober Umgießen ifl e« Wegen 
feiner fd^nellen 3"'^ß^^i*i^W9 1*^^'^ feiner Sta^r^aftigfeit unb feine« 
SaSo^Igef.limadte« ber $au«frau befonber« ju empfehlen. S« ^at ein 
au^gejeic^nete« %xovxa unb fommt a(« ein Siebting^geric^t be« (^ür* 
ften 95i«mardt öfter auf beffen Slafel. SBerben bie gefatjenen unb 
gepfefferten fjleifd^flüdte, el^e man biefetbcn in ben Sopf fd&id^tet, bei 
ftarfer $ifec in einer Secffleafpfanne mit ^eißgcmad^ter SSutter unb 
Siierenfett etwa« angebraten, fo fd^medtt bie ©peife umfo beffer ; aud^ 
!ann man bie Portionen ber SWö^ren, ©ellcrie, 3^iebetn unb $eter* 
fUie ie nad^ ®efd^madt t)eränbern. 

^uCafc^ (Hungarian Goulash.) 2 Portionen, l "ipfunb 
mageret Stinbfleifd^ wirb geflopft unb in baumenbidte öieredfige SBür* 
fei gefc^nitten. 3Wan mad^t eine fein gcfdf)nittene ^mcbti, etwa« 
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®a(j, 1 ^rifc Äümtncf unb 1 9Kefferfpi(je ^aprifa ober tueißen 
•ißfeffer mit 2 Ungen !(eingefdf)nittenem ©ped unb 1 J^eelöffel 93ut* 
ter ^eiß, (dßt ba« gletfc^ bann etwa^ anbraten, ftäubt 1 (SBlöffel 
2Kef}t barüber, gibt 1 SEaffe gteifc^brü^e ober ^eiße« SBaffcr 
ba^u unb lögt c« gut gugcbecft H ©tunbe bünften. 3n ber letzten 
falben ©tunbc läßt mau einige in 3}iertel gefd^nittene roI)e Äartof* 
fe(n mitbünflen. 3Kan !ann aud^ bie fiartoffetn für fxi) hijtn unb 
ate Seigabe, mit etnja^ ge^adter ^eterfitte beftrcut, baju geben. 

stopfe (Beet Balls). 2 Portionen, i ^funb SRinbfleif^ 
Dom Top of Sirloin ober Round unb i ^funb ©d^treinef(eijd^ 
loerben Don $aut unb ©e^nen befreit unb fein gel^acft, ebenfo einige 
©arbeffen. T^ann toerben 1 feingefd^nittene ^xoxthd, Pfeffer, ©atj, ein 
toenig 9D?U58!atnu6, 1 Si, 1 geriebene« SWild^brot ober 1 geflogener 
ättJiebai mit bem ^(eifd^ gut burd^gelnetet. 2)a« gteifd^ formt 
man in 6 ©tüd runbe Älopfe unb njälgt fie in geriebenem 3Witd^* 
brot. hierauf toirb 1 gßlöffel S?utter mit 1 gefd^nittcnen 3^iebet 
gebräunt unb bie stopfe barin 20 3Winuten, gugebecft, langfam ge* 
braten, ßn ber Srüfie tf)ut man 1 Jaffe forf)enbeö SBaffcv, 2 du 
tronenfd^eiben, etnja« gerieL)ene ©emmel, tagt bann bie S3rü()c auf== 
fod^en, legt bie Ätopfe ()inein unb richtet an. 5!Kan gibt gefod^te 
Äarloffetn, ©alat ober ®emüfe ia^n. 

^rtca6eCCett (Fricandelles). 2 Portionen. | "ipfunb fein 
ger)adftc« 9iinbf(eifd^ tuirb mit einer in 333üffer aufgetoeid^ten ®em* 
mel, toeld^e fobann orbentUd^ auögebrüdEt toirb, etwa« Pfeffer, ©afj, 
fott)ie etwa« geriebener Sitronenfdf)ate unb 1 Si gut Vermengt unb 
alöbann 6 JJricabellen batjon geformt, bie in brauner SSutter ober 
5ett mit gerfd^nittenen ^^^i^^^tn auf beiben ©eiten braun gebraten 
werben. SJKan gibt fie gu allen 2lrten ®emüfc, ©at^fartoffeln ober 
©alat. 3Wan fann aud^ SRefte t)on gebratenem ober gefod^tem ^Wfd^ 
ba^u benn^en, nur ift e« bann beffer, auf ungefähr 1 ^funb S^teifd^ 
2 gier ^u ternjenben; benu^t man ^alb frifd^e« unb ^a(b getötete« 
gteifc^, fo genügt jebod^ 1 (Su 

§faCrc^er S!^afen&vaten (Mock Rabbit). 2 Portio* 
nen. ^ 'jj^fuub ge^adftc« magere« 9tinbf(eifc^, -J- ^funb ge^adfte« 
Salbftcifi), 3 @ier, 1 feingefdt)nittene 3^^^^^^/ ^ S^^ff^ geriebene« 
SBeiprot, 1 !tr)ee(öffet gewiegte ^eterfiüe, 1 Sl^eelöffel ©alj, ti\m^ 
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SWuglatnufe unb 1 5!Kef[erfpi(je ^fejfer ttjerbcn gut gemifd^t unb tüie 
ein langet Saib Srot geformt. !Dann fd^neibet man ©pecf in bünnc 
fc^mafc (Sti'eifd)en unb ftecft biefelbeu in blc Oberfläd^c ber gteifd)- 
maffe fo^ ba^ bicfelben nod^ ein menig ]^evauöftet}en. 9m S3vatofen 
njirb biefer S3raten am anfe^nüd^ften unb tt)o()Ifd^me(fenbften. !Da^ 
$kx\ä) tt)irb mit J ^funb 93utter unb 1 Saffe 2öaffer in einer S3ra^ 
tenpfanne Ij ©tunben unter mel)rma(igem Segie^en gebraten. 4 
©timbe t)or bcm ^nridfjten tt)irb 1 Eaffe biefer, fauver JRa^m barüber 
gegoffen; ober man !ann aud^ ha^ ^J^eifd^ t)or bem SSraten mit gerie- 
bener Srotrinbe überftreuen. 2D?an gibt ©alat ba^u; falt aufgc* 
fdfinitten fdf)mcdft biefe^ (Serid^t gum i'und^ ober ÜE()ee tjorjüglid^. 

'^feffer='^of f ^aff (Westphalian Beef Stew). 2 ^or:^ 
tionen. 2 ^fuub Äurjrippe iüirb in bottar^große ©tüdte ge()adft, 
mit l^ei^em 9Baffer übergoffen unb mit 1 -ßint SSäaffer unb etmaö 
©al^ au^^ Steuer gebrad^t. 1 Xaffe in ©dljeiben gcfd^nittenc 3^iebe(n, 
2 Lorbeerblätter, fotüie ganzer toeißcr unb 5Re(tenpfeffer toerben l|in* 
gugefügt. ©päter gibt man einige ßitronenfc^eiben o^nc Äörner 
unb einige kapern ba^u. 2)ie ©auce muß nad^ Pfeffer unb Si- 
trone fdfjmedfen. gteifd^flötldljen, in gleifc^brül^e ober SBaffer gclod^t, 
in bie ©auce getegt, mad^en bic ©peife angenel^mer. 9Kan gibt 
©afgtartoffeht ba^u. 

"^tnöfr^irc^ mit ^Ö^ven (Inky-pinky Beef). S5on 
Änodfjen unb gleiidjabfäUcn mad)t man eine fröftige Srü^e, ttjeld^i 
man mit 2 fteingcfd^nittenen 5IRö^ren unb 2 gefdf)nittenen ä^^^ebet» 
auf!od)t unb burd)ldf)(ägt. -Sn biefe ©aucc gibt man Heine ©dbeli 
hm t)on fattcm 9toaftbeaf, fobann einige 9Kö^ren, ßffig/ ©alj unb 
Pfeffer unb lä^t Slüe^ nod^ 6 9Kinuten bämpfen; bie ©auce t)er^ 
bidft man mit 5IReI)I unb 33utter unb gibt a(ö 93ei(age gefod^te Äar=» 
toffeln. 

^aCteö "^möffeifc^ auf franaöftfc^e Jlrf (Cold 

Beef, French Style). ®tUi\M, faftigeö 9iinbf(eifd^ fdfjueibet man 
in l|übfc^c bünne ©d^eiben, orbnet biefelbeu auf einer ©d^üffel, be- 
legt fie mit ©arbeßenftreifdjen, ^erfdjnittenen l^artgefod^ten (Slern, 
^feffergurfen, ge^adfter ^eterfiüe unb ©dfjuittlaud^, flreut ettt)a^ 
Pfeffer unb ©atj barauf, gießt etma« ©atatöt unb @ffig barübet 
unb gibt e^, o^ne gu mifd^en, ju Sifd^. 
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^anxevte ^xnbfteifc^fc^ei&en (Slices of Becf 
Baked). ^tergu tertücnbet man 9ieftc öou gcbämpftcm ober aud^ öon 
flctod^tcm JRüibflelfc^, fd^neibct bicfelbcn in ®d)ciben, beflreid^t fic 
mit Si unb n)äl3t fic in geriebenem SBeißbrot, nvx fic in l^eiger 
Sutter ober ^ett braun gu braten. (Sine ©enffauce unb gefod^te 
Kartoffeln gibt man bagu. 

^Ceifc^mu^ (Plain Hash). Uebrig gebliebene^, ge!o(i^te«, 
gebratene^ ober gebftmpfte^ JRinbfleifc^ ttjirb fein ge^dt. S^ 1 
Ouart baöon nimmt man 1 feingefc^nittene ^mtbd unb 2 l^artge* 
!od^te, getüiegte Sier, mifd^t aHe^ gut mit 1 Saffe l^eigem SBaffer, 
t^ut e« in eine Pfanne, fügt no^ 1 (SglöRel Sutter, etwa« Pfeffer 
unb (Sali bei, unb lägt c« unter fortwft^renbem Umrühren auf einem 
fd^iuad^en gcuer 15 SRinuten bünflen. 

^eßacßene^ gfCeifc^mu^ (Baked Hash). l $int in 
©d^eiben gefd^nittene rol)e Kartoffeln toerben in einer ^fattne mit 
1 ^int 3Baffcr 5 SDHnuten gefod^t ; bann toirb 1 Ouart in Heine 
©tüdte gefd^nittene«, ge!odf)te« JRinbfleifd^ mit nod^ etwa« SBaffer, 
um bie SWaffc feud^t gu l^atien, gugefetjt, unb tueiterc 10 ajjinuten 
gebünftet. hierauf toirb e« öom ^Jeuer genommen, 2 gefc^tagene 
eier, 1 J^eetöffel ©ala unb 3 ^rifen Pfeffer bamit t)crmifdf|t. 9?un 
gibt man äUe« in eine SSadtform unb bädtt e« 20 SKinuten in 
einem l^eigen Ofen. 

gfCeifc^eierftuc^en (Omelet of Beef). 2 Portionen- 
1 ^funb iJtcifc^ unb 2 ^tüiebeln toerben fein getoiegt, mit !att ein* 
getücid^tem unb toieber au^gebrüdttem SBeißbrot, bem nöt^igcn @al^, 
Pfeffer, etwa« @enf unh 3 Sicrn gemifd^t unb bann in ber (gier* 
fud^enpfanne mit 1 ?öffet Sutter ober gett auf beiben ©eitcn l^eH* 
braun gebraten. S)ie SWaffe muß ctttja« btinn fein. Senuljt man 
aiefle gelod^ten ^leifd^e«, fo nimmt man auf 1 ^funb gteifd^ 8 (gier, 
©efoc^te« Steifdf) ifl trodten unb ttjürbe ba^er bic SKaffc o^ne teid^* 
üd^e« (gi brödtetn. gleifd^eierfud^en laffcn fid^ fd^nett gubereiten; 
man gibt irgenb einen ©atat bagu. 

"^ößeCfTetfc^ (Corned Beef). 2 Portionen. IJ ^funb 
Corned Beef tiom ©döwangflüdl (Rump) toirb gewafd^en, mit 
fod^enbem SBaffer aufgeftettt unb li ©tunben gefod^t. ©ofl e« lalt 
genoffen toerben, fo läßt man e« in ber Srü^e nalmü erlalten, tftut 
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c^ in eine irbene ©c^üffet unb befd)n)ert e« mit einem Srett unb 
barauf gelegtem SSügelelfen. SEitl man «^ toarm effen^ fo t^ut man 
2 ^albirte ^mtbiln, fohjic einen Meinen in 4 @tö<fe gefd^nittenen 
Äopf 3Bci6!rant bagu unb lägt i^n 1 (Stunbe mit bem ^eifc^ !od^en. 
3e nad^ ©efd^macf fann man Kartoffeln mitfod^en. ^at man ein 
große« ©tüd ^teifd^, fo red^net man auf jebe« ^funb gteifdö i 
©tunbe Äod^geit. Aalte« Corned Beef !ann man mit ge^acften 
3tt)iebetrt unb jerflof^enen Kartoffeln, unter ä^^f^fe ^^^ etwa« in 
Sutter angeröfletem SBedme^t (geriebenem S3rot) öermifd^cn, in Meine 
JRoden ober Äud)en formen, biefc mieberum in SBeime^t umbre^en 
unb in l^eißem ©d^malj ober Sutter baden. %uä) al« ©atat ift 
falte« Corned Beef t)ertt)enbbar. 3t nad^ Ouantität be« gleifc^e« 
fd^neibet man ^wxtbün nid^t atlju fein, ^adtt 1 ober 2 ^artgelod^te 
(giweiße; bie ©Otter baöon gerrüljrt man mit ©alatöt, fügt langfam 
nad^ unb nad^ Sfftg ^inju, ebenfo ®atg unb 'iPfeffer unb fd^üttet 
?efetere« über bie feingefd^nittene SKaffe. 3lud^ ein Sfelöffel Xa^tU 
fenf bajttjifd^engerü^rt fd)medtt gut. 

^eräxtd^erf e ^xnb^^unqe (Smoked Beef Tongue). 
ÜDie ävLHQt mxh 2 (Stunben in lautoarme« SBaffer gelegt. 5!Kan 
lagt fte bann in 2^ Stunben n^eid) !od^en, gie^t bie $aut ab unb 
fd^neibet fie in ©d^eiben. Kalt ober loann ift bie« eine öov^üglid^e 
Seilage gu Svbfen, Kohlrabi, ©ptuat unb SBinterfo^l. S)ie ^nn^ 
genfc^nitte merben hangförmig auf eine Sd^üffel gelegt unb mit ^e* 
terfilie" in ber ÜRitte unb im Kranke l^erum garnirt. 

'^inöö^xtnge mit §auce (Beef Tongue with Sauce). 
Sine fviid)e 3""9^ ^^^^^ wiit etwa« ©atj gnjei (Stunben gefod^t unb 
bann abgezogen. 2 iJöffet Sutter lägt man in ber Pfanne ^ei§ 
merben, fd^mi^t barin 1 mittelgroße feingefd^nittene ^mthd unb 2 
Sßlöffet 2]?e^l gelb, gibt oon ber eingefod^ten 3i^"9^"^^ii^ß ^^^f 
foroie einige Sitronenfd^eiben (o^nc Kerne), etroa« Pfeffer, aud^ 
tüo^l i @la« SBeigroein unb legt bie in ®d)eiben gefc^nittene ^nn^t 
in biefe tod^cnbe 93rü^e. 9?ad)bem fie 4 ©tunbe langfam barin ge* 
foc^t ^at, rid^tet man an. 3)ie ©auce, toeld^e red^t fämig fein muß, 
gie^t man mit 1 (gibotter ah, fd^lägt fie burd^ unb gibt fte über bie 
^unge. 2)iefe« ift eine feine, ttjo^tfd^medenbe ©peife. ®ibt man 1 
(Sßtöffet getrodnete Sl^ampignon« unb 1 fleine SlKefferfpifte ^aprifa 
in bie ©auce, fo toivb fie pifauter. 
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^e&vatene ^c^f^nCeßer (BuUock's Liver Fried). 

2 Portionen. 1^ $funb £)c^fentebcr roirb abgefpült, bic ^aut ab* 
gejogctt^ unb in pngerbicfe ©d^eiben gefd^nitten. 2)ann nimmt man 
i ^futtb ®pe(f (Bacon), fd^neibct il}n in Streifen, beflreut biefelben 
mit Pfeffer unb @atg unb ftedt fie in bie geberfc^eiben, ftrcut nun 
ctttja^ SRe^t barüber unb bratet fic in S3uttcr unb ©d^matg auf 
beiben ©eitcn braun. So barf fein 32Bajfcr ^ugegoffen ttjcrben, fo 
lange bie ?eber in ber Pfanne bleibt S)ie ©auce bereitet man, 
inbem man etma« fod^enbe« SBaffer in ba« gctt in ber Pfanne 
fd^üttet, auffod^t, cttoa« 3)ie^l baju rü^rt unb mit Pfeffer, ©atj 
unb etttja« Sitrone toürgt* 

@c^ren^er3=^feac^ee (Hash of Beef's Heart). 2 Portio* 
nen. \ ^erg tolrb gefod^t, red^t fein ge^adt unb mit 1 8orbeerb(att, 

3 ^fefferförnern, 1 ^rife Allspice, 1 ©tüdt Hein gefd^nittener @a(g* 
gurfe, einem eigroßen ©tüdt Sutter, Sffig, S^^^^ ^nb ©alj nac^ 
Oefd^madf in 1^ *jpint fod^enbem SBaffcr 1 ©tunbe gefod^t. 10 mu 
nuten öor bem 5lnric^ten gibt man 1 Söffet Äorint^en bagu, läßt 
iiuffod^en, unb mac^t bie ©auce mit ctwa^ 3We^I fämig. SWan gibt 
©alg* ober geröftete Kartoffeln at^ Setlage. 

^uffeCfTecße, ^atbaunen (Boiled Tripe). 2 $or* 
tionen. l^ ^|5funb Äuttelfledfe njerben, nad^bem fic gewafd^en unb 
gepufet flnb, mit Iftetßcm 2Baffer auf^ geuer gebrad^t unb i ©tunbe 
gefod^t. ®ann »erben fie in lattem SBaffer abgefüllt unb in 2 3o(I 
lange, fd^mate ©treifetr gefd^nitten, l^ierauf in lod^enbem ©atgtoaffer 
mit 1 ^mthti, SJJö^re unb 1 gorbeerblatt 2 ©tunben taug gefod^t. 
3ngtt)tfd^en bereitet man fotgenbe ©auce: SKan röftet 1 Söffet aSe^l 
mit 1 Söffet S3utter, aber nur fd^toad^, bamit e« nid^t gelb toirb, 
fd^üttet 2 ©djöpflöffet gleifdfjbrü^e ober l^eigeö SBaffer baju, gibt 
ein tnenig gertebene Sitronenfd^ate, ben ©aft t)on -J- Sitrone unb 
ettoaö SWu^fatnuß haxan; bie gefd^mttenen Äuttelfledte lä^t man 
nod^ J ©tunbe fod^en, öerrü^rt bann 2 Sigclb, giefet öon ber ©auce 
unter fortmäl^renbem Slül^ren bagu unb gibt fie bann mit Äartoffetn 
ober 5RubeIn gu Sifd^c. ÜDie in ben größeren ©tobten ber 9Ser. ©taa^» 
ten fäuflid^en Äuttetfledfe finb gereinigt unb gebrüllt, aber nid^t gefoc^t. 

^ebünßeie ^uffeCffecße (Stewed Tripe). 2 $or. 
tionen. ßuttelfledfe fottteu niemat^ geröftet toerben, ba fte burc^ 



3iöflen ni^t nur jd^iocr t)crbau(ic^ toerben, fonbcnt aiid^ an SBol^I* 
gcfd^mad öerlieren. 1 $funb gereinigte unb gefod^tc Äuttelfledc 
Serben fein gerfrfjnitten unb 1 ©tunbe (ang in 2 ®la^ SEßeißwein 
gelegt. 5Rac^bem in einem S^opf 1 göffel 23utter ^eig gemad^t unb 
1 fein gefd^nittene 3>^iß^e[ barin fd^ma^ gebräunt ttjorben xfl, toer* 
ben bte Äuttelfledte (o()ne ben SBein, in njeld^em fic lagen) beigefegt 
nxib langfam i Stunbe gebünftet. ©obalb fic gar tnerbcn, fommt 
©alj unb ein bo^uengroße^ ©tüdf gtcifd^ejtraft bagu. Srft toenn 
bie Äuttetfledtc öom geuer genommen fmb, toirb 1 Sglöffet aBeiu:« 
effig unb ber SBein, in nield^em fte gelegen, gugerül)rt unb b^e nö^ 
t^igc SDienge Pfeffer barauf geftreut. 1 SBlöffel Äapern beigefügt, 

mad^t bie ©peife gu einem öortreffUd^en 2Kittel gegen Sa^tn^ 

iammer. 

^U^eutev (Cow's Udder). !5)a« Äu^eutcr ifl feiner mannig« 
fadfien SJerwenbung unb Sittigfeit ttjegen in ber Äü^e fe^r nüg(ic^. 
S)aö (Suter inirb gctoafd^en unb in einem großen 2opf mit ©alj* 
toaffer, 1 3^^^^^^^/ ^ Lorbeerblatt unb etwaö SBurgelnjerf (angfam 
4—5 ©tunben gefod^t. ÜDann nimmt man c^ au^ ber 93rü(}e, läßt 
e^ abfül^len, ^äutet e§ unb fd)neibet e^ in breifingerbreite ©d^eiben. 
3n @i unb etwa^ geriebenem SBeißbrot gemattet unb bann in S3ut* 
ter gebraten unb mit ctina^ Sitronenfaft beträufelt, geben biefe 
©d^eiben eine paffenbe Seilage gu ©auerfraut, Orünlol^f, Srbfen 
unb Sinfen. 3Ran fann aud^ bie ©d^eiben in einer ©arbellen*, 3"^^^* 
bei? ober Somatenfauce bünften. S)ie SSrü^c, toorin bai8 guter gc* 
fod^t njurbe, fann man gu 9teii8*, 5RubeI* ober Oräupc^enfuppe t)er* 
menben« 

®a3 fialbfleifd^ ift am beften öon einem Spiere, toeld^e« 6 — 8 
aSBod^en a(t ift. 3)a^ S^eifd^ iüngerer S^^iere ift toäfferig unb fraft^ 
toi8, bagegen ba3 ber 3 aRonate alten halber grobfaferig. ®ute^ 
Äalbfleifdf) fott eine garte rofa garbc unb reid^Ii^e^ toeißeö g^tt 
l^aben. Cbgleid^ e« ha^ gange Oafir, befonber^ in Sägern, gegeffen 
toirb, fdfjmecft eö bod^ oom SDlai bi^ ©eptember am beften. 

^e&vatenev ^aCß^fc^CegeC, ^eute (Roast Leg 

of VcmI). gin ©tüdf oom ©djleoel oöer eine gange Äeulc toirb 



gel^äutct, mit einem feud^tcn Znäjt gereinigt unb mit ©alj unb 
Pfeffer eingerieben. 3n einer S3ratpfanne läßt man 2 göffel Sutter 
unb ha^ abgefd^nittene ^ttt l^eiß toerben, fügt 2 in ©dieiben ge* 
fd^nittene ^^i^^^to unb 1 3Köbre ^Ingu, legt bog S^eifd^ in bie 
Pfanne, übergießt eg fofort mit ber l^eißen 93utter unb bratet eg in 
einem Reißen Ofen unter öfterem S3egiegen mit ber gefdjmolgenen 
Sutler i ©tunbe. ÜDann fd^üttet man 1 Siajfe ^eigeg SBaffer gu 
ber Srül^e, legt ein ©tü(fd)en S3rotrinbe unb ttjo möglid^ einige ge« 
trodnete S^ampignong bei, begießt ben Sraten öftere, unb läßt ein 
8—10 ^funb f^toere« ©tüd gteif^ 2— 2^, ein Heineö ©lud 
IJ — li ©tunben braten. 9n ber leisten SSiertelftunbe fann man 
baö ^leifd^ mit einigen 8öffe(n faurem Sla^m übergießen, ttjoburdft 
c« eine fd^öne Äruftc belommt. 35a« an ber Pfanne ängefe^te toirb 
mit einem Stec^Iöffet abgefragt, nod^ einmal mit ber ©auce aufge* 
!od^t, burd^gefeil^t unb in einer ©aucenfd^üffet fert)irt. 5lte Sefc^ 
läge ha^n gibt man geröftete Äartoffetn, einen ber tjerfd^iebcnen 
Slrten ©alate ober Sompot. 

^aCdößratett im *@opf (Pot Roast of Veal). 3m 
©ommer ift e« angenehm, auf einem ®a«s ober Äcrofmötofen gu 
braten. 5IRan ^ftutet ba« ^ln\ä), toifd^t e« mit einem feud^ten Jud^e 
ab, läßt in einem Slopfe Sutter, ^ctt unb einige ©treifen (Sptä 
(Bacon) mit 1 ^tt)itbd ^eiß toerben, legt ben mit ©atg beftreuten 
©raten hinein unb läßt i^n an beiben ©eiten ^etlbvaun toerben, 
ttJö^renb man i^n öfter l&in unb ^er fd^iebt, o^ne l^inein gn fted^en. 
3)ann gießt man i Xa^t SKitd^, fowie nad^ unb nad^ i Saffe SBaffer 
^Ingu, fügt 1 Sorbeerbtatt bei unb läßt i^n gut gugebedft, mit ber 
runben ©eite nad^ oben, unter öfterem begießen, wie beim Ofenbra? 
ten, 1^ ©tunbe lang braten, 5Rimmt man ein größere« ©tüdt S^cifc^f 
fo muß man e« J ober i ©tunbe länger bünflen tajfen. 

^ebämpfte^ ^aCßfretfc^ (Stewed Veal). 2 ^ortio:^ 
neu. li bi« 2 ^funb Äalbfletfd) mirb in einem SCopf, worin 2 Söffet 
93utter ^eiß gemad^t würben, t)on beiben ©eiten hellbraun gebraten, 
gefal3en, mit einigen Söffcin fjlcifd^brü^e ober SBaffer, worin tor^er 
3wiebcttt, SBurjctwerl unb ^fefferförner 1 ©tunbe lang gefod^t 
^aben, übergoffen unb aföbann im gugebedtten Stopfe 1 ©tunbe taug 
gcbünflet. 3)a« SBeid^bünften muß mit wenig 93rü^e gefd^e^en, weit 
baburd^ ia$ glcifd^ fd^madf^after wirb. 35arum öerijögert man ha^ 



^ugicßcn, bi« bcr Sratenfatj gang furg cingcfd^mort ifl, 35ag an> 
gcrid^tctc JJteifd^ tüirb mit ®d^morfartoffc(n gamirt unb mit ber 
©aucc, toeld^c man mit ettt)a5 JJfeifd&brü^c ober SBaffcr toieber auf^ 
gebebt unb burc^gefei^t ^at, übcvgoffen. ÜDagu gibt man fotgenbe 
©emtife: ©auerampfcr, ©pinat, S3(umen!o^t, ©pargcl, SDiö^ren, 
©ctlcric «nb Äo^habi; ober folgenbe ©aucen : Jomatcn--, ^etcifilicn-- 
unb SKccrvettigfauce. JJcrncr munbcn alle ?lrtcn grüner ®a(at t>aiiu 

(Stewed Veal with Cream Sauce). S)ur(i^ ?lufbcwa^ren in Sut* 
termi(c^; meldte man einen, um ben anberen XaQ erneuert^ fönnen 
aud^ gamitien auf bem Sanbe, bie nic^t immer frifc^e^ ^Icifd^ er* 
langen unb baffelbe nur fc^mer t^or unangenehmem Seigefc^mad 
fc^üfeen fönnen, baö Äalbfleifd^ im ©ommer 4—5 läge, im SBinter 
boppelt fo lange 6eh)a^ren. ^nvx ©ebraud^e n^irb ed bann abge* 
fpült, abgetrodnet unb in bie l^eige Butter gebrad^t, um barin 1 
(gtunbe lang gu braten. SSSenn etwag @^in!en, einige ^mthdw, 
1 gorbeerbtatt, etwa^ SKuöfat unb aBurjeCwer! mit bem gleifd^c 
gebünftet toirb, fo cr^ö^t ba^ ben SBo^Igefd^madt bebeutenb. Sn 
bie ©auce gibt man i laffe 9ta^m, foc^t fie auf unb toürgt mit 
cttoa« Sitronenfaft. 

^aCßöttierenßrafen (Roast Loin of Veal, Kidney 
Part). JJür eine fleine ^erfonenga^l, too eine Äeule gu t)iet ttnire, 
ift ein 5Rierenbraten fe^r angenehm. (Sin Stierenfliidt ton 3 ober 
me^r ^funb wirb auögebeint, ba3 bünne Saud^fleifc^ innen mit 
©atj unb ?5feffer eingerieben, Über bie 9?iereu geroßt unb mit 33inb^ 
faben öerfd^nürt. 9D?an legt ha^ JJleifdf) in Ifteige Sutter unb bratet 
e^ unter fleißigem Segiegen IJ ©lunbe lang. S)ie ©auce mad^t 
man toit beim Sa(b^braten. SJian fann anii nad^ Iftünbigem ©raten 
1 Saffe fauren 9ta^m barilber fd^üttcn, unb unter öfterem Segiegen 
eine braune prüfte braten. 

^efüCCfe e^aCß^ßrurt (Stuffed Breast of Veal). 2)ie 
©ruft tüirb geflopft, bie 9tippen!no^en lurj abgehauen unb baö 
gteifd^ öon ben SRippenfnod^en gelöft, fo \>a% eö b(o« nod^ an bciben 
Snben gufammen^ängt. Ttan mniß bie obere ^aut gtolfd^en gleifd^ 
unb SnodEjeu au^betjuen, o^ne ein ?oc^ barin gu mad^en. einige 
©emmcin (Rolls) njcid^t man in SBaffer auf unb brüdtt fie gut auö. 
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1 5?öffc{ SSutter tagt mau in Der Pfanne jerge^cn, röftet barin 1 
Söffet fein gefd^nittenc ^^^i^^eln, gibt 1 Söffet 9We^t fott)ie bie ©em* 
mein ba^n unb röftet bie^ auf beut ^euer bi« eö fld) t)on ber ^^fanne 
loötöft. ©ann nimmt man bie SWaffc t)om ^cuer, fd^lägt 4 gange 
Sier t)iuein, gibt ©atj, Pfeffer, äSu^latnuß, gcmiegte ^eterfitie, 
ein njenig SKajoran unb 1 SWefferfpi^e feingefd^nittene Zitronen- 
f^ate bagu unb mifc^t Me^ gut. hiermit füdt man bie Äatbö* 
bruft, nä^t biefetbe forgfättig gu, bamit beim Sraten bie güttung 
ni(f)t t)erauöflie6en fann, gibt fie in eine Sratpfanne, beren 55oben man 
mit einer gefc^nittenen ^mthtl, 9?ierenfett ober ©pecffd^eiben belegt 
Iftat, fd)üttet Sutter barüber unb lä^t fie unter fleißigem ;lkgieJ3en 
li Staube braten. SBä^renb be^ 33raten3 gibt man etwa^ ()ei6eö 
SBaffer gu, bamit bie ©auce nic^t öerbrenne. 2)en Sratenfa^ lod^t 
man to^ unb gibt i^n aU ©auce bagu. 

^aCßöfc^uCfer (Roast Shoulder of Veal) toirb in ber* 
felben SBeife wie bie ßalb^bruft gubereitet. SKan lägt beim ginfauf 
ber ©d^utter ben Änod^en l^erau^ne^men, füllt ben ^la^, weld^en 
ber Änod^en einnahm, mit ber für bie Äatböbrufl gebräud^(id)en 
JJüQe unb bratet fie tt)ie im torl^ergel^enben SRecepte angegeben njurbe. 

^aZb^s^oteZet^ (Veal Chops). 2 Portionen, gür eine 
fleine gamilie finb Sotetetö öort^eil^after al^ SSraten^ weit tetjterer 
nur in größeren ©tücfen hjirflid^ faftig gubereitet toerben fann. 
93raud^en Sotetet« aud^ nid^t fo öiet 3^it wie ein 93raten, fo brau* ' 
d^en fie befto me^r ?lufmer!famteit, wenn man fie nid^t anbrennen 
ober faftto^ auf ben Sifd^ bringen wiH. IJ ^funb t)om ^Rippen* 
ftüdf läßt man ftd^ beim (ginfauf in 4 ©tücfe guridfiten, SBer eö 
o^ne Änod)en tiebt, töft fie ^erau«, ftopft bag ^in\ä) unb bereitet 
e^ gu einer fd[)önen runbtid^en ©dfjeibe, beftreut e^ mit ©alg unb 
*jpfeffer, wälgt fic in Si unb t}ierauf in geftoßenem SBeifebrot ober 
3wicbadt. 2 gßlöffet Sutter ober ©dfjmalg werben in einer "ipfannc 
^eiß gemad^t unb bie Sotetet« hineingelegt. SBä^renb bie untere 
^iä6)t ber Sotetet^ in ber Pfanne bratet, barf man biefetben nid^t 
ru^ig auf einem ?ftedte liegen laffen; man muß fte öon ^^it gu 
3ett Iftin* unb ^erfct)ieben, fonfl brennen fie an unb befommen einen 
brcn^lidfien ®cfd)madf. -Sft bie eine ©eite braun gebraten, fo wenbet 
mon bie ©tüdfe um unb bratet fie bann noc^ unter öfterem 53egie* 



gen mit bei* ©auce ungefähr 10 SRmuten in bcr offenen *jpfannc. Sin 
paar Svopfen Sitroncnfaft barüber gu träufeln, ifl fel)r ^n empfehlen. 
SSlumenfo^l, ßrbfen unb (Spargel fc^mecfen befonbcr^ gut baju. 
2Hlc Soteletö fann man 2ag^ guöor jured^t mad^cn, in gerlaffene 
SSutter taurfjen ober t)iclmc^r ganj bamit bebecfen, fobaß bie ?uft 
öom t^ki\ä) abgef^loffen ift; fo galten fie fxä) gugebedft fogar 
einige Sage. SDian öcrmcibe eö, bie Soteletö mit ber (Sabet angu* 
fted^en, bamit fein ©aft Verloren ge^t. 

Wiener ^c&ntf^eC (Veal Cutlets, Viennese Style). 
3Ran fd^neibet biefelben au« einem Äalb^f^legel gegen ben JJleifd^- 
faben öon bcr Orö^e ber Sotclet«, flopft fie tüd^tig unb bel)anbcU 
fte bann mie Sotelet«. SKan legt eine Sitronenf^eibc barauf, ober 
anäj fein gettjicgtc ©arbellen, einige Äapem ober ©urfcnfd^eiben. 

^aCß^rouCaöen (Roulade of Veal). 2 Portionen- 
1^ ^funb Äalbfleifdft öon ber fieule ioirb in pngerbidc, ungefähr 
4 3olI lange unb breite, tieredtige ©d^eiben gefd^nitten unb breit 
geflopft. aae ?lbfd^nittc t)on bem Äalbfleifd^ werben mit ^alb fo== 
oiel ©ped( ober ©d^infcn fein getoiegt ; bann gibt man 1 @i, Pfeffer, 
®al3, xtira« gemiegte ^eterfilie unb 3Ruöfatnu§ barunter unb ftreid^t 
bie 9D?affe auf bie JJteifd^fd^eiben, rollt biefelben jufammcn, binbet 
fie mit fflinbfaben unb legt fie in einen Sopf, beffen ©oben man 
mit 9iicrenfett ober Sutter nebft etwa« SBur^elwerf belegt l^at. 
9tun bratet man bie SRoulaben an, gibt einige ?öffel gleifd^brü^e 
ober J^eiße« 3Baffer — unb, fo man ^at, 1 ®la« aßeißmein — 
baju unb läßt fie 1 ©lunbe lang, gut gugcbedEt, tocic^ bünften. 
S)ann nimmt man ben fjaben ab, foc^t ben Sratenfaft mit 2 göffeln 
^cifecm SBaffer ober gleifc^brü^e lo«, gibt, wenn bie ©auce ju bünn, 
noc^ etwa« SWe^l hinein unb gießt fie über bie SRoulaben. aSan 
gibt junge« ®emüfe unb ©al^fartoffeln ba^u. 

^aCß^cofeCefö auf neapoCifantfc^e Jlrf (Veal 

Chops witli Maccaroni and Tomato Sauce). Die Sotelet« 
werben mit ©al3 unb ?Jfeffer gewürgt, in (gi getaudt)t unb in einer 
aSifd^ung, gur ^älfte t)on geriebenem SBeigbrot unb jur ^ölfte öon 
geriebenem "iparmcfanfäfe umgewenbet, auf beiben ©eiten f^ön braun 
gebraten unb ju SKaccaroni«, bie mit etwa« Somatofauce t)er* 
mifd^t fmb, gegeben. 
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^atb^ s ^rtcafT^e (Fricassee of Veal). 2 Portionen. 
H ?Jfunb Äolbfleifd^, üom Saud^c ober öon bcr Srufl^ fd&ncibet man 
in 1 3oü lange unb ebcnfo breite <BiMt, xaaä)t 2 göffel 93utter in 
einem 2opf ^eig, fügt i Söffet SRe^t bei, legt ba« mit etwa« ©atg 
bejlreute jjleifc^ hinein unb bünftet e« J ©tunbe. ©ann gießt man 
fo t)iel l&eiße« SBaffer ^ingu, baß ba« gleifd^ gur $ätfte bebedt toirb, 
gibt 3 ^feffcrKmer ha^n unb lägt e« 2 ©tunben langfam bämpfen. 
^at man ©pargel ober 33(umenfo^I, fo gibt man erfteren in SBaffcr 
guöor l^a(b gar gelod^t bagu ; ber SCumenfo^t tuirb, in Heine ©ttic!' 
d^en gerfc^nitten, in 333affer unb ©alg langfam gar gelod^t, unb be- 
l^utfam auf ein ©ieb gelegt, bamit ba« SBaffer abfliegt unb ber 
äSlumenfo^l ein fd^öne« Slnfe^en be^ött. 3)ann rid^tet man ba« 
gteifd^ in ber iWitte ber ©d^üffel an, legt ben Slumenfo^t ring« 
l^erum unb gibt über ba« gleifd} bie mit gibotter, titoa^ SWe^t unb 
Sitronenfaft öerbidte gricajfeefauce. 5IRan !ann aud^ 5IRarf* ober 
©emmeßlögd^en in bie (Sauce geben. 

(gin anbere ?lrt JJricaffee bereitet man, inbem man ha^ 
iJleifd^ mit ©alj unb 1 ^tüitM in l^eigem SBaffer aufjUeKt unb 
i ©tunbe lod^t. Dann wirb e« in ©tüde gefd^nitten unb mit 2 
Söffel Sutter, etwa« gefd&nittener ^xoitbd, 1 Lorbeerblatt unb ein 
Wenig fein gefd^nittener Sitroncnfd^ale in einen Jopf gelegt unb auf 
nid^t ju ftarlem geuer 4 ©tunbe lang bei öfterem Umfd^wenlen ge* 
bünftet. hierauf nimmt man \>a^ ^lti\ij ^erau«, rü^rt 2 Söffet 
SWe^l in bie ©auce, füllt mit ber Srüfie, worin ba« Äatbfleifd} 
gefod^t würbe, in bem SKage auf, hai^ bie ©auce bidflid^ bleibt, 
t^ut ba« nöt^igc ©atj ^inju unb lägt ba« JJleifd^ 1^ ©tunbc !od^en. 
SSor bem Änrid&ten rü^rt man 2 Sibotter fowie ben ©aft einer 
l^alben Sitrone in bie ©auce. 3Ran gibt ©alglartoffeln bagu. 

"^fefferfreifc^ (Veal with Pepper Sauce). 2 Portionen. 
H $funb Äalb«brufl ober ^©d^ulter werben in 2 ^oU groge ©tüde 
get^eilt, mit l^eigem SBaffer abgebrüht, mit frifd^em SBaffer abge* 
fü^tt unb auf ein ©ieb jum abtropfen gelegt. 3nbeg lägt man 
1 Söffet Sutter in einem S^opf l^eig Werben, bämpft eine ge^adtte 
3wiebel barin, gibt \>a9 S^eifd^ ^ingu, beflreut e« mit Pfeffer, ©alj, 
öe^adfter eitronenfdfjale, 1 Sorbeerbtatt, 1 Söffet aWc^t, unb lägt e« 
gut jugcbcdft J ©tunbc lang bünften. Dann giegt man 1 Saffe 
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l^etged SBaffec ba^u unb (ägt noi) { (Stunbe bämf)fen, $or bcm 
anrichten qibt man in bic ©auce ben ®aft einer falben Silvonc. 

c^aCßfretfd?»c^Copfe mif '^eferrtKenfauce (Veal 
Balls witli Parsley Sauce) 2 Portionen. J ^^Jfunb qe^acfte« 
^al6^ unb (Sd))Deinefleifd) tiermengt man mit einer aübactenen, ^erie^ 
benen (Semmel (bie 9tinbe bat)on mxh eingeh^eid)! unb gut au^gebrüdt), 
1 feingefd)nittenen ^witbd, 'ißfeffer, ©alj unb ein iuenig aRuöfat, 
fottjie 2 giern, mifd)t Slfleö gut untereinanber unb formt klopfe 
Don ber @röge unb g^orm cine^ @ie^ baDon. iDann fd)roi^t mau 

1 eßlöffel SSuttcr mit etma« üKe^I, öerrü^rt e« mit 1 Jaffe Mßem 
SBaffer, gibt J- ©efleriefnoDen, in ©tüdfe. gefc^nitten, ba^u unb 
läßt biefelben iueicft merben. f ©tunbe Dor bem änrid^ten legt mau 
bie S(of)fe in bte (Sauce unb lägt biefelben langfam gar foc^eu» 
©oHte bie ©auce einfod)en, fo muß mau einige Söffe! ^eiße^ 335affer 
bagu geben. 5 ÜRinuten üor bem Slnrid^ten gibt man 1 Söffe! fein 
gewiegte ^eterfiUe in bic (Sauce. 

^e&xaiene ^aCßsCeßer (Calf^s Liver Fried). 2 ^or. 
tionen. I "il^funb ^alb^lebei uiirb abgefpütt, bie ^aut abgegogeu^ 
in 4 (Sd)eiben gefd^nitten, mit Pfeffer beflreut unb in 2Ke^( geiüä(jt. 
!Dann mad^t man 1 Söffet Butter in einer Pfanne l^eiß^ gibt etma^ 
ge^adte >^mtbtl unb ^eterfilie baju, bratet bie Seber in 10 üKinu- 
ttn auf beiben (Seiten braun unb falgt fie. Sängere^ traten ober gu 
frü^e^ (Salgen mac^t bie Seber troden. 5!Kan fügt 1 laffe SBaffer 
bei, bedt ju, lägt bie Seber nod^ 2 SOtinuten bämf)fen unb richtet 
fie bann fofort in ber (Sauce an. 1 I^eelöffel lifc^fenf (Mustard) 
in bie (Sauce gerührt, nad^bem bie Seber aud ber Pfanne genommen 
x% mad)t biefelbe gettjürgig. 2Kan gibt ®emüfe, (Salat ober Aar* 
toffeln baju. 

^eßrafene jBleßer mif §pecft (Liver and Bacon), 

2 Portionen. 1 ^funb Seber wirb in bünne (Sd^eibcn gefd^nitten 
unb abgebrüht. !Dann fd^neibet man ^ $funb @ped (Bacon) in 
ebenfo öiele (Scheiben wie man bie Seber gefc^nitten ^at. 2)iefe 
(St)edfd^eiben bratet man in ber "ißfaune braun, nimmt fie bann 
^erau^, legt fte auf eine gewärmte (Sd^üffe! unb ijält biefelbe warm. 
S)ie Seberfd^ciben werben mit 2Kc^( bcftreut, gepfeffert unb gefallen 
unb in bcm aufgebratenen Spedfett 10 2Kinuteu auf beiben Seiten 
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Braun gebraten. !Dann legt man bie Ii!e6erfd)et6en auf bie gemannte 
©d^üffcl unb 1 ®d)etbe ©pecf auf jebc ®d)eibe 2eber. 3n bie 
Pfanne gibt man nun 1 Söffet SKe^I gu bem g^tt, mifd^t gut unb 
rü^rt 1 Saffe ^eißcö a33affer bagu, mürgt mit Pfeffer unb ©alj unb 
gießt bie ©auce um bie Seberfd^eiben. 

^e&xatene ^at&^te&ev mit ^wxe&eZn (Liver 

and Onions). 2 Portionen. 1 ^funb Äatb^leber toirb gehäutet, 
in bleiftiftftarfe unb fingerlange ®d)eiben gefc^nitten, in äWe^t ge« 
tü'dl^t unb 8 bi« 10 2Kinuten in Sutter, g^ett ober mit ©ped ge* 
braten. 2 ^^iebeln tocrben nubelartig gefd)nittcn unb neben 
ber Seber braun gebraten. ÜDie gebratenen geberfd^eiben ttjerben 
gierlid^ auf eine gemävmte ©d^üffel gelegt, ber gurüdgebliebene 
®aft mit ein toenig Sffig ober bem ®aft einer l^alben Sitrone an* 
gefäuert, etttja« aufgefod^t, über bie Seber gcgoffen unb mit bcn ge«» 
bratenen ^"^iß'^cl« garnirt. 

^e&xaiene ^afi&^Ze&ev mit JlepfeCfc^etßen 

(Liver and Apples). 3)ie Seber toirb bel^anbelt wie üor^er 
^efd^vieben, nur nimmt man ftatt ber ^^icbeln Slcpfelfd^eiben. 3)ie 
?eberfd^eiben werben angebraten, bann läßt man fie gugebedt auf 
fd^ttjadjem gewer 10 ÜKinuten bünflen. ®ie Slepfelfcfteiben, fein ge* 
fd^nittcn, bünftcn mit ber Seber. 

^eb&mpfte ^aCß^Ceßer (Stewed Liver). 2 $or. 
tionen. 1 ^funb gehäutete Äatb^teber njirb in 2 ^ott lange finger« 
bicfe ©d^eiben gefc^nitten. 2 Söffet JJett läßt man ^eiß werben, 
leijt bie ©d^nitte, nad^bem fie mit etroaö üKe^t überflreut finb, mit 
einer gefd^nittenen ^vouhd l^inein unb läßt pe, gut gugebedft, einige 
ÜKinuten fd^moren. ®ann gibt man 1 *ißint ^eiße« SBaffer ober 
gteifd^brül^e, 1 Söffet gffig, 1 Sorbeerbtatt, fowie einige Pfeffer« 
förner bagu unb läßt Släeö i ©tunbe bämt)fen. 5 äWinutcn bor 
bem ^crauöne^men falgt man, läßt bann bie ©auce nod^ einmal 
auffodfjen unb gießt fie über bie Seber. 2Kan gibt ©aigfartoffetn 
ober Kartoffelbrei bagu. 

^eßoc^fer ^aCßjsßopf (Dressed Calfs Head). aWan 
entfernt auö einem gut gereinigten frifd^en Äalb^fopf bie Singen 
unb Oberlefgen, fpaltet i^n in 2 ^älften unb nimmt ba« ©el^ir;. 
^erau«, mctd^e^ gu etira^ Slnoerem öermenbet wirb. üDer Äopf 
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toirb bann mit 2 ^fuiib JRiiibötnorf^cu, 3 51iKö^i*cn, 1 ©ctterietüursef, 
1 3^^i^'^c( unb ctmaö ^eterfilie 2 ©tunben langfam gefod^t. 3li\n 
löfi mau bic $aut öon bcu Änod)en ab unb fd^neibct fic in poi- 
tioncngvoßc ©tücfc, ebcufo bie O^ren. J)ic 3""9^ ^^i^^ ö^^c^ 
^ogen unb quer in pngerbide ®cf)eiben gefd^nilten. hierauf iegt 
man Slüeö in eine gett)äi*mtc ©d^üffel unb ^ält e8 ttjavm. 3u 
einem gioßen lopfe (ä^t man ein ©tticf SSuttci* öon bei* ©löße 
eine^ ßie^ 3crgel)en unb vüljrt einen Söffet 2We^I hinein. !Dann gibt 
man 1 ^iut Don ber 33vü^e, in »eld^er ber ÄaIb«fot)f gefodjt 
njurbe, buid) ein ®ieb unter fleißigem Umrühren bagu, hierauf 
bie Äalb^topfs unb 3""9^"ft"^^c"' ^ Kaffeelöffel S(eifd)- 
ej:traft, ^a^ in Sröcfeld^en gefdjuittene (Sitüei§ öon 6 ()artgeforf)len 
(Siern unb 3 in ®d)eibd)en gefd)nittene Sifiggurfen. 2Kan lä^t 9llleö 
5 2Kinuten über geünbem geuer unter öfterem Umrühren fod^en, 
gibt bann 1 Kaffeelöffel Pfeffer, fomie bcn ®aft einer l^alben 
Zitrone bagu^ rü^rt nod^ einigemal um unb nimmt ed fofort ))om 
JJeuer. 2luf einer cienjärmten ®d)üf|et legt man bic größeren 
©tücfc in bie SKitte, ringö^erum bie ^""Ö^^f*"*^'^^ wnb al^ 
äußeren 9tonb Sitronenfd^eiben mit ^eterpliefträußd^en. Ueber bic 
9Kitte ber ©c^üffel gibt mon etma« Sauce, bie übrige in eiuc 
®aucenfd)üffel. alle« muß marm feröirt »erben. ®iefeö ifl ein 
au^ge^eidinete« 9?ad^tej|en für 6 bi^ 8 ^erfonen; ein ©lä^d^en leid)* 
ter SBeißwein ift ber befte Jrun! bagu. 

^aCßjSfle^trnrc^ntffen (Calf's Brain Fried). 2 ^or* 
tionen. Xa^ Äalbi8gel)irn niiib entl^äutct unb mit SBaffer, ®alj, 
1 ^mthth 1 Söffel @|fig unb einigen ^fefferförnern 4 ©tunbe 
lang ge!od)t. ©obann läßt man e§ abfüllten, trodnet e^ leidet ab 
unb fd^neibet e« in ®d)eiben. 3)lefe merben gefallen unb gepfeffert, 
in (Si unb ©emmel gemälzt unb an beiben ©eiten gelbbraun ge- 
braten, ©tatt be« Kod^en^ in SBaffer fann man aud^ bic mit 
Pfeffer unb ©al^ beftreuten ©d)eiben be^ gereinigten ®el}irnö fo- 
fort in gerlaffener 33utter J ©tunbe lang braten. -3n erfterem i^aHt 
mad^t man au« bem SQSaffer, in tt)eld)em ba« ®e^irn gefodit l^at, 
mit etma« Sutter, SKe^l unb ge^adfter ^ßeterplie ober ©d)uitttauc^ 
unb etwa« Sitronenfaft eine fämige ©auce ober gibt ©emüfe aU 
Seilage gu bem ©e^irn. 
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^eßacftene ^t&^mxZc^ (Sweetbreads Fried). 2 
Portionen, 4 ©tüif Salb«mi(d) ober Srö«^cn »erben, fobatb flc 
t)om 5Karft lommen, in falte« SBaffer gelegt, nad^ einer ©tunbc 
gereinigt, aöc Iat)plgen Steile unb ^äutc entfernt nnb nod^ J 
©tunbc in launjarmen SBaffer gcmäffert. 9?un foc^t man biefetben 
mit ©a(g, ^mthd unb SBurgetoerf i ©tunbe lang, fc^neibet fie 
bann in bicfe ©c^eibcn, taucht fie in (Si unb bann in geriebene« 
SBeißbrot unb bratet biefetben in 33utter auf beiben Seiten gclbi= 
braun. 5Kan fann aud^ folgenbe ©auce baju geben : 1 Söffet 
33utter ttjirb ^u ©d^aum gerührt, ein Sigelb bogu gett)an, 1 
SKefferfpige ©afg, gteid^öiet Pfeffer, 1 I^eetöffet Drangenfaft unb 
4 ©ßtöffet ^eiße« a33affer gngefe(jt unb auf fd^ttjad^em Steuer um* 
gerührt. Sinige in ©c^ciben gefc^nittcne Sffiggurfen unb einige 
Äa<)ern in einer fauertid)en ©auce bitben eine anbere 3"9^^^' 
Äatb^mitc^ fmb bie §at«brüfett ber Äätber, ungemein teid^t gu t)er=» 
bauen unb fet)r nal^r^aft. 

^eßacftene ^at&^mitd^ mit §avotten [ßCei^ 
txen ^ö^xen] (Fried Sweetbreads with Carrots). !Die 
Äalb^mitd) mirb ttjie in bem öorl^erge^enben SRecepte angegeben, gu* 
bereitet. 3lad) bem §erau«ne^men au« ber Pfanne rü^rt man ba« 
3ntüdfbteibenbe mit etma« gfeifd^brül^e gufammen, ein S^eetöffet 
3Dte^t fommt ^ingu unb bie ©auce »irb burd[jgefeif)t entmeber gu ber 
ober über bie ^aib«mitc^ gegeben. !Z)ie (Karotten tuerben gut gepult, 
bann läj^t man fie in fiebenbem SBaffer einmat aufmalten. 9?un 
nimmt man fie mit bem ©d)aumtöffet l^erau«, tegt fic auf ein %vl6) 
unb reibt pe mit biefem trodfen, njorauf man fie in feine ©c^ciben 
fd^neibct. Sn einem Safferote gießt man nun fräftigc gtei|ci)brü^e 
barüber, fügt etma« Pfeffer, ©a(g unb eine "ißrife ^ndtv fjin^VL unb 
täßt fie tangfam meid^ bämpfen. 3"^^!5* ftäubt man etma« SKcl^t 
barüber, träufett ben ©aft einer ßitronc bagu, fd^menft gut burd^ 
unb rid[)tet fic mit ^eterfilie befrängt an. ©ie bürfen nur fe^r 
njenige, gut gebunbene ©auce t)abcn. 

^aCßegeßröre in §frica(Tee=^auce (Fricassee of 
Chitterlings). 2 Portionen. 3)laii nimmt tia^ Oefröfe in eine 
©cf)üffet, reibt e« ftavf mit einer ^anböoü ©atg, baß ba« ©d^teimige 
baöon fommt, tt)äfd[)t e« nad) biefem bieimat in marmem SBaffer unb 
fiebet e« in ©atgmaffer mit 1 Lorbeerblatt, "ißfeffer* unb ©emürg* 
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fömcrn in 2 bt^ 3 ©tunben (angfam todä). ^nx Sauce fd^ucibet 
man 1 ^roitbd, cttua« ^eterfißc unb ein tuentg Sitronenfd^ale Hein, 
röftct einen Äod^Iöffel 2»e^t in 2 Ungen Sutter, bämpft ba« ©e* 
fci)nittene barin gelb, t[)Ut 1 Söffet g^Ieifd^brü^e, ben ©aft Ijon einer 
Sitrone, unb SKu^fatnuß baran. SBenn ba« @e!röfe »eid^ ift, »irb 
c^ in faltet SBaffer gelegt, feft auögebrüift, in fleincn ©tüden gu 
ber ©auce gefd^nitten unb furj öor bcm Slnrid^ten mit 2 Sigelb 
legirt. 2Kan gibt Kartoffeln, 9^ubeln ober ©päfele bagu. 

f^nn^enxxxu^ (Hashed Calfs Lights). 2 Portionen, 
^erj unb Sunge werben in fod^enbem ©atjroaffer J ©tunbe ge* 
foc^t, bann fein ge^adt. 3n einem Stopfe fc^tüifet man Sutter unb 
SKel^I gufammen, gibt focf)enbeö SBaffer ober 3^teif(f)brü^e bagu, fügt 
ein »enig 6itronenfci)ate, 1 Lorbeerblatt unb einige ^feffcrfömer 
bei unb läßt älle^ -J- ©tunbe fci)moren. ®ann tl^ut man eine ge* 
riebene ©emmel, 4 göffet Sffig ober ben ©aft einer Sitrone ^ingu, 
läßt 9lUe« auffod^en unb feröirt mit ©aljfartoffeln. 

■^agouf von ^at&^&vaten (Hashed Veal). 2 ^or* 
tionen. Stmaige ^ratenfnod^en toerben mit 1 ge^acften 3^^^^^^^ 
ctma^ Pfeffer, 1 Lorbeerblatt unb 1 Ouart a33affer 1 ©tunbe lang 
gefoc^t unb bie Srü^e burd^gefei^t. S)ann ttjerben 2 Söffet SRe^t 
mit 2 göffel Sutter gefd^mäl^t unb mit ber SrU^e öerrU^rt. §at 
man nod^ Sratenfauce, fo fann biefelbe aud) l)ineinget^an toer* 
ben. S)a8 33ratenfleifci) fci)neibet man in a33ürfel unb fod^t e« 
in ber Srü^e 5 äWinuten ; furj öor bem Slnrid^ten fügt man 1 
Löffel fein gel)adEte grüne ^eterfilic fomie ein toenig ©atg bei. 3Ran 
gibt Kartoffelbrei bagu. 

^aZb^&vatext gu tvävxxxext» S)er öorl^anbene Sraten* 
refl wirb in nid^t gu bünne ©d)eiben gefd^nitten, auf eine irbene 
ober ^orgeflanfd^üffet gelegt, mit ber 33ratenfauce übergoffen, guge* 
bedft unb in einen Reißen Dfen ober auf fod^enbe^ a33offer geftetlt, 
bamit bad ^^leifc^ nur gut burd^wärmt wirb unb uid^t foc^t. !£)urc^ 
Socken würbe baffelbe gä^e werben. Oft ÜKangel an Sratenfauce, 
fo läßt man etwaö Sutter buntelgelb werben unb t^ut einige Löffel 
9ta^m ober SJiild^, in welche man ein wenig ÜKe^l gerü|)rt ^at, 
fowie etwa^ gleifdjbrül^e ober gleifd^ejctraft Ijinju. 
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j&ammefjlci|((j. 

S)a« ^ainmclfleifd^ ift näd)ft bem Odifenfleifc^ ba« Iiöftigfle unb 
gcfünbcfte. ®uteg ^ammetfleifd^ ift leicht an feiner bunflen JJavbc 
ju erfenncn, lüä^reub baö meniger gute immer nur bla^rotl^ an^^ 
fie^t; S3ei ^ammelfleifd^ ift eg ein ^aupterforbemiß, ha\^ man baö* 
felbe nid^t gu frifd^ gefd^Iad^tet lod^t ober bratet. S)aö gett öom 
Rammet gerinnt fe^r leidet; be^l^alb foßen äße bat)on bereiteten 
®))eifett auf ermärmtem ®efd}irr aufgetragen merbeh. 3m ®)3ät* 
fommer unb ^erbft ift \ia^ S^eifd^ befonberö fd)ma(f^aft unb ber 
©efunb^eit juträglid^. 3^^^^ Slufmärmen ift c^ ni(i)t befonberg ge* 
eignet, ha eö baburd) einen menig angenehmen gettgefd^mad belommt. 

^ammeCßrafen (Roast Mutton). ^ bi« 3 ^funb 
^ammelfleifd^ Dom 5Rierenftüdf ober ber Äeute finb genügenb für 
einen fieinen SSraten. SJad^bem ein S^eil be« getteö abgefc^nittcn 
unb ba« S^lcifd^ mit einem feud)ten Studie gereinigt morben ift, tftut 
man ba« abgefd^nittene, in Heine (Btndt gertl^eilte JJett ober etmaö 
Sutter in htn Srattopf, läßt ba^ g^ett l^eig ttjerben, legt ba« mit 
©alg unö Pfeffer eingeriebene S^Ceifd^ I)inetn unb bratet eö öon 
aßen ©eiten gelbbraun. !Dann gibt man 2 2^affen foc^enbeS 
SBaffer, 2 in S3iertet gefd^nittene 3^^^^'^^^^^' ^ Lorbeerblatt, 1 Meine 
gcfdf)nittene SRö^re, einige ©emürgneCfen unb ^fefferförner unb 1 
©tüdt ©d^margbrotrinbe bagu unb bratet baö ^leifd^ 1 J ©tunbe unter 
öfterem Segiegen mit ber Srül^e. 3)ie ©auce fei^t man burd^, tnU 
fettet fie unb gibt fie in einer ©auceufd^üffet gu bem 93raten, ben man 
mit Kartoffeln, So^nengemüfe, (Surfen- ober ©efieriefalat auftifd^t. 

^eßratene j^ammeCßeuCe (Roast Leg of Mutton). 
S)ie $)ammetfeute iuirb gereinigt unb mit ©alg unb Pfeffer einge* 
rieben; 6 — 8 Heine ^mtMn, ober nad) ®efd)mad einige Änoblauc^=» 
ge^en, ttjerben Je einen SDtefferfd^nitt tief in ba§ ^I^ifd^ gefledt unb 
baffelbe mit 3 Jaffen Iod)enbem SBaffer, 1 Lorbeerblatt unb 8 ©emürg* 
förnern in ben Reißen 93ratofeu gefd)oben, mofelbft ber Sraten bei 
fleißigem Segießen 2| ©tunbe gebraten mirb. !I)ie ©auce mirb mit 
1 Löffel aKe^t auf je 1 Saffe berfelben öerbidt unb mit 1 Löffel 
Worcestershire Sauce unb etma^ ?5feffer unb ©atj gemurrt. Sluf 
bem Ofen gebraten, muß ber £opf inä^renb be§ ©ratend gut guge* 
bedt werben, ©urfenfalat fd^medt gut baju. 
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^ammeC&euCe auf ^tC6pretart (Mutton, Veni- 

son Öt3le). S)ie Acute tuirb oibcntlid^ neflopft, Don ^aut unb 
gett befreit, in eine üon gutem aSJem* ober Sibereffig burdjnaßte ©er* 
öiette eingefd)(agen, unb 4 big 5 S^age in ä^O^^f* öufgc^ängt, ttjobei 
man bie ©eröiette tögUd^ Don 9feuem anfeuchtet, hierauf ttJirb fie 
gut gefpicft, 1 lag in üKild^ gelegt, abgetrodtnct, gefafgen unb in J 
^funb Sutter mit 6 ©cmürgnetfen unb 4 ^fefferförnern in 2^ ©tun* 
ben, unter öfterem Segie^en mit ber S5ratenbrü()e, gebraten. ÜDie 
©aucc wirb mit etwa^ 2Kitci) ober 5Ra^m terbicft. 5Kan fann auc^, 
toill man ben 33raten red)t t)ifant l^aben, ba8 ^(eifd^ Dor bem 33raten, 
im ©ommer 6, im SQSinter 10 S^age, in SRotl^mein legen unb tag* 
lid^ barin umraenben. 33eim Slnric^ten fd)neibct man ben ©raten in 
fd^önc ©tüde unb begießt fie mit ber entfetteten SSrül^e. 2Kan fann 
Äartoffetbrei, 5IRaccaroni ober $Reig bagu geben. 

^ebixnfteie S^ammeZfc^xxttex (Braised Shoulder of 
Mutton). !5)ie ^ammelfd^ultcr gibt einen guten, fleinen 33raten. 
iDie ©c^ulter n)irb auiSgebeint, innen unb außen gefallen unb ge* 
pfeffert, bann geroßt unb gufammengebunben. 1 Keine 5Kö^re, 1 
3tt)iebcl, 2 Lorbeerblätter, ettt)a« Sitronenfd^ale, 2 9?elfen unb 2 SBad^* 
l^olberbeeren ttjerben gufammeh fein gesiegt, ba« iS^di^ bamit tüd^* 
tig eingerieben, bann in einem irbenen ©efäß mit (Sffig unb 333affer 
übergoffen, 2 S^age an einen lullen JOrt gefteöt unb ÜKorgeuö unb 
Slbenbg umgettjenbet. 5IRit 2 Waffen biefer Seigc irirb bie ©d^uUer, 
gut jugebedt, gebünftet, big fie Wtiä) unb gebräunt ift. 2)ann nimmt 
man pc ^eraug, gibt 1 Söffet SKe^t in bie ©auce, gießt nad) 93e» 
barf ctujag gteifcf)brü^e ober JRal^m bagu, löft ben gaben Dom ^Ui\ö) 
unb täßt bie ©auce mit bem tSk'i^ij uod) einmat auffod^en. 

^ammeCrÜcßen (Saddle of Mutton). 2 Portionen. 
SSon 2J ^fuub ^ammelrücfen werben bie 9ti^)pen über bie ^ätfte 
l^inab auggetöft, bag Saudifleifd^ nad^ innen gu aufgerollt unb mit 
l^ötgemen ©)3ießd^en (skewers) befeftigt. 2)ann fpicft man ha^ 
gteifd^ mit ©treifcn Don ©ped, ©arbeüen unb Sffiggurfen, fatgt unb 
bämpft eg auf ©pedfd^eiben mit feingefd^nittener ^miebet 1^ ©tunbe. 
3ft eg njeid^, fo frfjneibet man e« in fd)öne ©d)eiben, Wetdje man 
njieber gufammen fc^iebt, mit ©auce übergießt unb mit Äaftanien 
gamirt. @ingcmad)te ober frifdje Sonnen, weiße SRüben, 3ot)annigs» 
ober ^reißetbeeren^Sompot fiub paffenbe Seilagen. 
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^ammeCsrtppen (Mutton Chops). 2 Portionen. 1 
^funb ^ammc(^vi<)pcn luevben gcflopft unb in runbe govm gc^ 
brad^t, mit Pfeffer unb ©al^ betreut unb in einer Pfanne, in 
welcher 1 Söffet Sutter ^eig geworben ift, auf beiben Seiten fd^ön 
gelb gebraten. 3unge Seltnen, grüne Srbfen, SBirfmg, auc^ (Senf* 
ober Jomatenfauce eignen \iä} alö Seilage. 

<^ammeterippen in 6er $auce (Mutton Chops 

with Gravy). 2 Portionen. 1 ^funb ^amme(«ript)en ttjerben 
geflo^jft, mit Pfeffer unb ©alj beflreut, in 2Ke^( gemälgt unb auf 
beiben Seiten gelb gebraten ; bann beflreut man biefelben mit fein* 
ge^adter ^tükbtl, fügt etma^ abgeriebene Sitronenfd)a(e bei, lägt 
bie« gufammen aufbämt)fen, gibt 1 ®(a« SaSein, 2 göffel g^leijd^* 
brü^e unb 1 Lorbeerblatt ba^u unb lögt ed nod^matö auffod^en; 
t)or bem Slnrid^ten muß ba8 JJett forgföltig abgefd^öt)ft »erben. 

(Mutton Fricast^ee). 2 ^^Jortionen. 1-J ^funb ^ammelfleifd), 
t)om Saud^ unb 9tipt)en, wirb mit 2 Quart SBaffer, etwa« 8oud), 
(Sellerie, 1 ^mtbtl, 2 ©emürgnelfen unb 2 ^fefferförnem 2 (Stun< 
ben lang gelod^t. ^at man S^ampignon^, fo fügt man einige 
bei, fie er^ö^en ben aBo^tgefd^mad be^ ©erid^te^. !Dann wirb 
bie Siü^e burd^gefei^t, ba^ ^ett abgenommen, unb ba^ S^leifc^ in 
1 ^oü lange unb breite (Stüdfe gefd^nitten. hierauf fd^mi^t man 
mit »utter 1 Söffet aWe^l gelblid^, rü^rt e« in bie Srülic unb läßt 
ba^ t^Ieifc^ nod^ i (Stunbe barin tod^en. !Die (Semmeltlöge toerben 
in einem befonberen 2^opfe in i ©tunbe gar getod^t unb bei bem 
^nrid^ten in ba^ t^ricaffee gelegt. 

Irish Ste'w. 2 Portionen. I4 ^funb ^ammelfleifd^ t)on 
Srufl, ©d^ulter ober $al^ n)irb Don g^ett unb ^nod^en gelöft 
unb in Dieredfige ®tüd(e gefd^nitten. $ierauf fd^ält man 3 groge 
ro^e Kartoffeln unb fd^neibet fle in (Sd^eiben, ebenso 1 SOtö^re, 2 
3ttJiebeln unb einen l&alben, Keinen SBeigfrautfopf (etwa i ^funb 
fc^mer). 9?un t^ut man ba^ tJleifc^ mit l 'Öuart SBaffer in 
einen 2:ot)f, falgt unb t)feffert e^, gibt 9Kö^ren, i^miebeln, Äraut 
unb Kartoffeln bagu unb lägt e« 2 (Stunben bämpfen. SJor bem 
anrieten rü^rt man 1 Söffe! 5IKe^I mit SBaffer an, lögt bie« unter 
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unb @a(g baju, foc^t Wit^ einige üKinutcn unb feröirt. 3Ran fann 
auä) ein gef(^(agene^ (Sigelb ^ineinrü^ren. 

^eßoc^fes <^ammeCfretrc^ (Boiled Matton). 
2 Portionen. H bi^ 2 ^funb ^ammelöbruft läßt man in fleine 
©tücfd^cn öon IJ biö 2 ^oH ©röße 3ert()eilen, fegt c6 mit foc^en- 
bem, gefallenem SBaffer unb 1 2KöI)re, 1 ^mehd, ©etterie, gaud^ 
unb einigen ^ümmelförnem auf^ Steuer unb lägt ed l^- 6tunben 
fod^en. aWan gibt Äartoffelflüdd^en, ^wkbdn, So^nen^ Stuben, 
au(^ aUe ^o^Iarten bagu. 

^ammeCfretfc^r^iCau (Pillau of Mutton). 2 ^or. 
tionen. 1^- $funb ^ammelbruft mirb in ^ollgrofee ©tücfc ge* 
fd)nitten unb mit feingefd^nittenem §amme(fett ober 1 Söffcl 93utter 
i ©tunbe gebämpft, bann fod^enbe^ SBaffer ^inguget^an unb bad 
g^leifd^ 1 ©tunbe barin gebünflet. 9?un ttjäfd^t man i ^funb 
9{ei^ in laltem Sßaffer unb gibt i^n nebfl bem nöt^igen 6alg unb 
Pfeffer 3U bem ^teifd), ttjorauf bie ©peife l^öd^ften« nod^ J 
©tunbe fod^en barf. 2)er 9iei3 muß feine Äernform behalten. S^Ut^t 
mifd^t man ben burd^gefd)Iagenen S3rei Don 4 gefod^ten Tomaten 
bei unb bringt ba^ @erid^t red^t Uiarm auf ben £if(^. & muß 
fo gefod^t fein, baß man e^ nodj mit ber ®abel effen fann — ju 
fieif getod^t, verliert e^ an 2Bol^lgef(^mad(. 

■Ragout von <^ammeCffetfc^ (Ragout of Mutton). 

2Ran fd^neibet bie 9tefte übrig gebliebenen Hammelbraten^ ober ge- 
fod^ten $ammelfleifd^e^ in goügroße ©tüdte. ^at man Änod)en 
übrig, fo läßt man biefclben in einem S^ot)fe mit foDiel SBaffer, 
baß jle gerabe bebedft pnb, mit 1 gefd^nittenen ^mtbtl 1 ©tunbe 
lod^en. 1 Söffet Sutter fdtjmälat man mit einem Söffel Wlti^l focfjt 
ed mit H Jaffe finoc^enbrü^e ober SBaffer ein, fügt ^feffer, 
©alg unb 1 Il^eelöffet Worcestershire Sauce bei, unb läßt ha^ 
^Icifd^ 2 bi« 3 SKinuten barin fod^en, aber nid^t länger, fonfl iüirb 
e^ l^art. ©aigfartoffeln ober Kartoffelbrei, Äo^Irabi ober Sonnen 
fmb J)affenbe Seifagen. 

g^tnepfc^esi ^ammeCfTetfc^ (Mutton, Chinese 
Style). 2 Portionen. 4 'ißfunb rol)e« $amme(fleifc^ unb etwa« gett 



108 lleiWrpnfen 

((^netbet man fein^ t)ermtf(^t ed mit euer ge^adten ^roxthtl, einem 
Keinen, jerfc^nittenen Äopf ®a(at (Lettuce), ^ ^int ober i Äannc 
fjrünen ffirbfen, tt|ut e« in einen ÜTo^jf, worin 1 göffel 33utter ^ei§ 
fjemorben ijl, gibt 1 Üaffe SBaffer ober gteifd^brti^e, Pfeffer unb 
(Sa(j baju unb bämpft ed l^ ©tunben. 3ngmif(^en to(f|t man 1 
Xaffe 9tt\9, gibt bann bie 9Wifd)ung in bie 2Kitte einer gcmärmtcn 
®rf|üffel unb ben 9tei« im Äreife ^erum. 9Wan fann au(^ übrig 
gebliebene« {Jleifc^ ba^u bermenben, barf bann aber nur 1 ©tunbe 
lang bdmpfen* 

öSamm- unb |icöcttfl[eif4 

Sommfleifd^ ifl am bcftcn tjon Slpril bi« ®et)tember. !Da« 
Steife^ ift fd^ön meig, jart unb faftig unb, gebraten, felbfl für ben 
fc^md^ften 9)tagen t^erbauli^. dünge 3^^9^n i^ ^^^^^ ^^^ ^ ^i^ ^ 
SOtonaten geben ebenfo jarten 93raten mie bie üiämmer unb »erben 
erflere auf biefelbe ^rt gubereitet, mie Sammfleifc^. 

^e6ämpfie0 ^ammfiexfc^ (Stewed Lamb). 2 
Portionen, l^* *ißfunb üJammflcifc^ Don ber (Sc^uUer niirb in 3 
S^^ S^oge ®tü({e gefd^nitten unb in gefallenem SBaffer langfam 
toei^ gelocht. !Dann brü^t unb fd^ä(t man 4 Tomaten, gcrfc^neibet 
fle in S3iertet unb gibt fie mit 4 gefd^älten unb in Giertet get^eilten 
Äortoffctn baju, njürjt mit 1 *ipri|e Pfeffer unb etwa« ©atg unb lägt 
SQed (angfam bämpfen bi« bie Sartoffeln h^eid^ unb bie Somaten 
t)öBig jcrfod^t jlnb. !Da« gleifd^, bie fiartoffetn unb bie einge* 
lochte ^rü^e richtet man in einer gemärmten (Sc^üffet fc^ön ge« 
orbnet an. 

^axnxnivaten (Roast Lamb). ^ier^u nimmt man 
entwebcr ba« ®(^ultev)lü(f ober bie Seule. !Da« ^leifd^ loirb mit 
einem feudjtcu lud^c abgcroifc^t unb mit Pfeffer eingerieben. 3n 
bie ©vatpfaune gibt mau 1 Söffel 93utter, 1 I^celöffct ©alg, 1 
flcine gcfc^nittcne 3^^^^«^ ""^ ^ 2:affe SBajfer, legt ha^ S^cifc^ 
^iucin uub lägt ed fd)ön bvaun braten, d^ mug aDe 10 äßinu^ 
ten mit ber $vü^e bcgoffcu xotxhtn unb barf nic^t länger al« 1 
vStuubc braten. "äRan rechnet 15 9){inutcu auf jcbe^ $funb« 
(SHUne (Svbfeu ober Spargel fmb paffenbe Beilagen. 
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^antttts^ofeCefsi (Lamb Chops). ^üb\6) t)oigcricf)tcte 
Sotele't^ lueibcu mit bem 3Re||eu leicht geftopft, mit ©alj uub 
Pfeffer beftreut, in ^cilaffeue Butter getaucht, l)ierauf in geriebenem 
SBcißbvot gewälzt unb in ^ei^er Butter ober ®cf)ma(g rafd) ge* 
bacfen. 33eim ^Inrid^ten legt man um biefeCben einen Ävanj öon 
33(umenfo()(, grünen Srbfen, 9tofen!o^( ober Spinat. 

^eßacftenesi ^amm-^ unb ^tegenffetfc^ (Fried 
Lamb). 3)av^ tüeid)ge!od)te ^iti\d) wirb nad) bem Svtalten in 
fd^öne öieredige ober herdförmige ©tüde ge|d)nitten. SSlaix beflreut 
biefe mit ©afj unb Pfeffer, taud^t fie in gerlaffene Sutter ober ge* 
fd^lageneö Siwei^, ioenbet fie in geriebenem SBeißbrot um unb 
bratet fie in ^eißem ©d^matg auf beiben Seiten fd^ön hellbraun, 
hierauf Werben fie mit gewiegter ^eterfiüe beflreut unb mit Sitvo* 
nenfaft betväiifeü. 5IKan gibt bieö a(^ 93eilage gu ©pinat, grünen 
ßrbfen, Äol)(rabi, 33lumento[)(, jungen 33o^nen ober Spargel. 

§frtca|Tee von <^ammfCetfc^ (Fricassee of Lamb). 
2 Portionen. Ij- ^^Jfunb Vammfleifd) wirb in Stücfe gefdinitten, ein 
paar ^ugenblicfe mit !od)enbem SBaffer übergoffen unb in einem 
2opf, in wetdjem 1 Üöffel SSutter mit 1 Söffet 2We^( tjerrül}it würbe, 
mit 1 Stoffe SSaffer, einigen Sitronenfd)eiben, Sapern unb etwaö 
Salg 1 ©tunbe (angfam gebünflet. (Sinigc furj öor bem Slnrid^ten 
()ingngefügte, fein gel)acfte (Sarbeüen madjen ba« @erid}t pifanter. 

^tegenßraten (Roast Kid). aWan ^aut einer jungen 
3iege nad^ bem abgießen be§ gefle^ Äopf, S3rufl unb Sd^uUern ab, 
um bem gteifd^e bie ®efla(t eine^ ^afcnbratenö gu geben, fd^neibet 
bie %vi^t ab unb burd^^aut auf ber innern Seite ber Äeulen ben 
9töl)rfnod^en. !Dann ^äutet unb fpidt man ba^ ($(cifd^, (egt e^ einige 
Stunben ober über 9?ad)t in eine SSetge Don nid^t gu fdjarfem Sfflg, 
3wiebe(n unb ÜKöf)renfd^eiben, ?orbeerb(ättcrn, Sitronenfd^eibd^en unb 
^fefferförnern, bratet e^ 1 — IJ Stunbe in J $funb SSutter mit bem 
nöt^igen Salg unter fleißigem begießen unb 5Wad^fd^üttett tjon etwa» 
faurem 9ial)m unb gibt bie burd^gefeil)te Sauce bagn. 

^xeQenftexfc^^'^aQOixi (Ragout of Kid). S)ie S^ul* 
terftüde, .^aU, ^in'uft, l'eber unb 9iieren werben in Stüde gert^eilt, 
in 4 "^ßfunb Butter mit Scheiben öon ^withtln, SBurgelwerf unb 
bem nöt^igen Salj Ijalb gar gebämpft, mit SKel^l beftäubt unb mit 
1 ^int faurem 9?a^m übergoffen, mit 1 2Kefferfpiße ^ßfeffer ober 
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TJaprifa C)ctt)ür3t unb unter öfterem Umrühren mxä) gebüuftet. 33etm 
^u richten gibt man ble bidlicfie, entfettete unb burc^gcfeil^tc ©auce 
über ba^ ^letf^. 

^fcröcfTeifd). 

!J)a« ^fcrbefleifd), meiere« üon ben alten ©ermancn fc^r gefd^ägt 
unb befottber^ bei i^ren Dpferfeftcn öcrjc^rt würbe, ^at einen großen 
9?ä^rnjcrt^. Srfl gegen ba^ 3a^r 740 mürbe ber ^ferbeflcifc^genuß, 
ate ^eibnifd^, ben ©eutfd^en Verboten, aber no(^ im U. Sa^r^unbert 
mürbe in ben Ätöftern am Sobenfee ^ferbebraten öerfpeift. 

SBo ba« ^ferbefleifd^ bc()örbüd) unterfuct)t mirb, !anri baffelbe 
unbebenfli^ genof[en merben, nur foUte man ed nt(i)t gefoc^t, mei{ 
eö bann am mcnigjlen angenehm fd)me(ft, fonbern al^ Sauerbraten 
ober ©ulafd^ gubereitet, genießen. 

©eräuc^ert ift eS bem Corned Beef unb 93üd)feuflei|c^ Dorgu* 
gießen. 5IRan benutzt für ^ferbefleifdjgerid^te bie für ba« 9tinbfleif(^ 
angegebene Sereitungömeife, boc^ ijl e3 t)ovtI)ei(^after, eö mit einer 
fauren ©auce gu geben, meil ^ierburd) bie JJafer meid^cr mirb. ^ferbe? 
fleifc^ läßt fid^ faft in jeber SQSeife mie 9iinbfleifd^ Dermenbcn unb 
foHte Ijon fparfamen ^au^frauen, feiner SiHigfeit megen, bei Serei* 
tung be§ SRittag» ober Slbenbeffen^ mit Dermenbet merben. SBetd^en 
Sluffd^mung ber ^ferbcfleifd^fonfum genommen l)at, geigt ^ari«, mel* 
(^e« im 3fa()re 1894 23,186 ^ferbe, auf atte mögli^en SBeifen gu* 
bereitet, öerfpeifte. 

^ex^ftexfdf aus ^fexbeftexfd^ (Pillau of Horse 
Meat). 2 ^oitionen. 1 $funb mageret S^cifdj wirb in pngerbide 
a33ürfet gefdjnitten. 3n einem Kopfe läjjt man ein eigroßeö ©tüd 
gett ^eig merben, gibt 1 in ©d)eiben gefd)nittene ^wiebel bagu, läßt 
biefelbe etma^ gelb merben, fd)üttet bie ^^eifd^roürfel bagu unb lägt 
bai8 S^cifd^, gut gugebedt, meid^ bünften, mä^reub man öfter« einige 
Löffel ^eige« SJajfer gufefet. Oft ba« S^eifc^ meid^, fo gibt man i S^ee* 
löffel (Bali, 1 SRefferfpitje meinen Pfeffer, 1 laffe gemafd^enen SRei« 
unb 5 Waffen l^eißc« 2Baffer bagu, bedt ben Kopf gu unb läßt bie 
®t)eife langfam gerfod^en. 2)er SRei« muß meid^ unb bid, aber bod^ 
faftig unb fett fein. 



t . 
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■^oflßraten aus "^ferfeefTeiirc^ (Horse Steak). 

2 Portionen, 1^ ^fuub gutce iimgews i?teif(^ »üb in fingetbiie 
©cf)ei6en gef^nttten, tü^Jig geftopft, gtfaljen unb in ^ei^em Sett 
auf beihttt Seiten |4ön 6raun ge&taten. 3>ann gibt man 1 in @rf|ei' 
ben gef^nittene ^'^icbel unb etmaS ^cißed 33affcr ba.^u uiib läßt 
bie <Bd)mtUn mtiäj bünflen. @3 mug ftetS foUiel ©afC um bog 
i^leifd) fein, bag baffelbe beinahe bauon bebetft ift. Sutraebec mit 
Kartoffeln um[^eben, obec ais SeiEage }um @emüfe, fi^meden bie 
<Sd)nitten ebenfo gut, roie fol^e »on %inbfleif(^, nui barf man nie 
frifc^ed, fonbem etmad altfdfiar^tened jjteifd) Verroenben. 



1. SRippenjiüd, Rib, $reiß V ¥f"nb 12— li Stnte 

2. genbe, Loin, „ , 12—16 

3. Äeute, Leg, „ „ 10—12 „ 
i. flamm, Neck, , , 8—10 , 

5. Sotbcvteule, Shoulder, „ , 7—8 , 

6. ftopf, Hc-ail, , , 2—5 „ 
1. Sauc^, Bclly (bavunteir liegen bie 

Spare-ribs), „ „ 6—8 „ 

8. midbeine, Knucklea, , „ 6 — 1 „ 

9. ©piijbeine, Fect, , „ 1—2 

Jiflä ©(finiein muvbe fcJjon 3a^tlou(enbe boc unfewr ^tittify 

nung uon bcn Göinefen aifl untiemcin lueilfiDoU evfannt unb gejagt; 
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e9 ift ^cutc noij ein ScmcU bafür, ba§ bei bcr ©(^öpfung für bie 
Jttid^e bed armen foluie bed xtxijtn äRanne^ d^fo^O^ tuurbe. 3fl bad 
@c^tt)einefleif(^ auc^ weniger na^r^aft unb im adgemeinen fd^merer öer^ 
baulid^, ate 9tinb* ober ^ammelfleifd^, fo ifl boc^ ein ©d^toein^^Sotcfet, 
n^enn e^ orbentlic^ gebraten tüxx\>, nid^t fd^Uierer t)erbauli(^ a(^ ein 
Äalbö^Sotelet. 9?ur foüte man niemal« ro^e« ©d^meinefleifd) 
genießen, ba e« fd^wcr öerbauCid^ ifl nnb bem Sffer nnmittfommene 
(Sinquartirung in ©eftalt öon Xrid^inen ober Sanbnjürmern bringen 
lann. ©d^meinebratcn pa^t nid^t für ^eiße ©ommertage, gibt aber 
eine öortrefflid^e 3Binterft)eife. ®nt geräusperte« ©d^meinefleifc^ ifl 
fel^r na^r^aft nnb am (eidftteften öerbaulid^, 

§c^n>etn0 « ^enben&xatett (Pork Tenderloins). 
2 Portionen. 2 bi« 8 ^funb ©d^meinglenben (Tenderloins) werben 
abgefpült, abgetrocfnet, mit ©aCg beftreut unb mit einer ^mtbtl 
in eine tleine Sratpfanne getl^an, mit l^eißer S3utter übcrgoffen unb 
unter fleißigem begießen, inbem man öfter« etwa« l^eiße« a33ajfer' 
in bie Pfanne t^ut, im gut ge^eijtcn Ofen |— 1 ©tunbe gebraten. 
Ober man fd^ncibet bie Senbe wie Seefftea!, ftot)ft fie mit bem 
flarf)cn SKeffer, beftreut fie mit Pfeffer unb ©alg unb bratet fle auf 
offenem JJeuer auf beiben ©eiten in Sutter unter 3^9^^^ ^^^ 
etwa« 3^iebet unb Sitronenfd^ale wie Seeffteaf. S)en SSratenfaft 
fod)t man mit etwa« ^eißem SSJaffer lo«, gießt i^n gu bcn Senben* 
ftüdfen unb garnirt ben Sianb ber ©c^üffel mit fleinen ©c^mor* 
fartoffeln. 

§c^n>etn0 » gofeCefsi (Pork Chops). 2 Portionen. 
1 ^funb Srf)wein«ri))^)d)en gibt gewö^nüd^ 3 ©d^eibcn. S)a« S^eifd^ 
wirb nur wenig gcfiopft, gefallen, ge^)feffert unb aufeinanber* 
gelegt. 9?ad^ i ©tunbe werben bie Sotelet« in Reißer SSutter 
ober ©d^malj braun gebraten. S£ftan fann fte aud^ in @i unb bann 
in geriebenem SOSeißbrot wälgen unb l^ierauf in l^eißer SSutter auf 
beiben ©eiten braun braten. 

^c^n>em0 - gofeCets mit Kräutern (Pork 

Chops with Fine Herbs). 2 *iportionen. 1 "ißfunD ©c^wein«* 
cotclet« werben gellopft unb in fd^öne JJorm gebrad[)t. 1 ?öffel 
ge^adfte ^eterptie, ebenfoöiel ge^adfte ^mthd unb ©albei Werben 
mit etwa« iMitter unter bcf!äubigem Rubren gefd^wi(jt, Dom geuer 



(genommen, bann ein tucittg Pfeffer unb ©alj unb 2 öcrrü^ctc 
Ster l^ingugcfügt. Wlan taud^t bic Sotetet^ gucrfl in bicfc 
äWifd^ung, bann in geriebene^ SBcipvot, läßt jic 10 äWinnten 
flel)en unb bratet fie in S3utter auf beiben ©eitcn braun. $at man 
gleifd^brü^e, fo giegt man fot)ie{ bat)on ^ingu, bag bie Sotelet^ 
I bamtt bcbedt fmb unb tagt fic nod^ 20 5Kinutcn barin bünftcn. 
2Kan gibt ÄartoffeCn, ®cmüfc ober ©alat ba^u. 

^c^xoexn^vxppen in ^allerfe (Pork Chops in 

Jelly). 2 "»Portionen. 2Kan ^acft üon IJ ^funb @(l^n)cinÖrit)<)cn 
bic Stippen furg ab^ fd^neibet fie fo, baß ie jmci an einanber btci* 
bcn, lodjt fic mit 2 ©d^njeingfügcn in ^alb SBaffcr, ^alb gfrig, 
unter ^in^ufUgung üon 2 Lorbeerblättern, ©etüürgförncrn, ©atj, 
Steifen unb (Sitronenfc^ale, fd^äumt fte beim ^od^en gut ab unb 
lägt fic in l~li Stunbe gar roerben. !Dann legt man bie 
8tippcn in einen ©temtopf, feilet bic S3rti6e burc^, lod^t fie no(^ 
ettoaö ein unD giegt fie abgefüllt über ba^ S^cifd^. Seim ®cbrau(^ 
gibt man baö JJIcifd^ mit einem I^eil ber ©aflerte, »orin e^ liegt, 
ttcbfl grünem ®a(at unb Butterbrot afö äbenbcffen gu Xx^ij, 

^c^tpetnefTeifc^ auf ßö^mtfc^e ^rf (Stewed 
Pork, ßohemian Style). 2 Portionen. 1^—2 ^funb mageret 
©d^tücinefleifd) fct)ncibet man in fleinc ©tücf^en, legt biefelben in 
einen Xopf, fügt 1 Sglöffel Salg, cbenfoüiel geflogenen Äümmel, 
eine ^anb Doö geriebene« ©d^margbrot unb 1 ^int Sier baju, 
lägt ba« ^id\ii gut gugcbecft barin in 1-J- ©tunbc tueic^ bämpfen, 
unb gibt cö mit ber ©auce gu IJifd^. 

^c^weinefTeifc^ mit ^ixnen [^c^uflexpfanne] 

(Roast Pork with Pears). 2 Portionen. 2— 2^ ^funb ©d)n)eine^ 
braten, am bcften öom ^aUftücfe, mit ©pedf unb ©d^warte barouf 
(benn ber Sraten barf nid^t gu mager fein) ttjirb abgefpütt, abge* 
trodfnet unb in eine 33ratpfanne gelegt. 3"^ ^i"^" ©cite bc« 
Sraten« fd^id^tet man gefd^älte, frlfd^e Sirnen, gur anberen ©eite 
gefd^älte Kartoffeln auf. hierauf beflreut man baö S^eifd) mit 
^fefl^er unb ©atj, ba« ©ange mit etraa« Äümmclförnern unb lägt 
Äfle« gufammen redE)t fd)ön braun braten, inbem man nac^ 33ebarf 
etwa« 2[Baffer giigiegt. 
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§auxe ^c^tPemößeuCe auf ßa^rifc^e Jlrf (Leg 
of Pork, Bavurian Style), giue nic^t ^n fette friid)c ©d^mein^* 
feulc Don ni^t me^r alö 6—7 $funb ©ewic^t mirb abgehäutet unb 
in ein <)affcnbcö ©efäfe gelegt; man gibt ^"^iebelf (Reiben, Sitvoncn* 
fd)a(e, ^fefferförncr^ 3 9?clfcn ober einige S33a^()olberbeeren bagu, 
fliegt fd^toa^cn Sfftg barüber unb tagt bic Äeutc 4—5 läge in 
biefer Seige liegen, toenbet fte aber täglich um. ©obann wirb fie 
gefallen unb ge^)feffert unb 2 ©tunbcn ^ingefteUt, Worauf bie Äeulc 
in einer 33rat^)fannc ober in einem Joffe mit gett ober 33utter | 
<Stunbe gebraten toirb. 9Zun giegt man bic fflcigc, mit 1 S^affe 
SBaffer oerbünnt, barüber unb bämpft bie Äcule in IJ ©tunbe barin 
totiä). SBenn bie« errei^t ift, nimmt man bcn S)e(fet be« SCopfe« 
ah unb ftellt ben ©raten no^ J ©tunbe in bcn Ofen, bamit er 
f^ön braun wirb» !5)ie bur^gefei^te Srüftc toerbidt man mit etwa« 
gefd)tt)i(5tem 3D?c^t^ lägt ftc bann etwa« ein!od)en, bamit fte fämig 
wirb, unb gibt fie gu bcm S3raten, bcn man mit Äartoffelflößcn unb 
©auerfraut fert)irt. 

^c^tvexne&vaten (Roast Pork). ÜKan nimmt bagu bie 
Äeulc, ba« Jßüdenftüd ober bie ©d^ultcr. SBcnn ba« I^icr {ung ijl, 
lägt man bic ©dftwartc auf bcm S3raten unb fd^neibet flc mit einem 
fd)arfen ÜKeffcr freuj unb quer in fd&matc Streifen, fo bag bie Ober* 
flädjc in isöUigc SSierede get^eilt iji. ü)iit 1 eglöffct ©alj beric* 
ben, legt man ben S3raten in bic Pfanne, giegt 1 laffe fod^enbc« 
SBaffer baju, legt 1 3^iebel unb ein @tüdd)en Srotrinbe bei unb 
flclU bcn Sraten in ben gut gereisten Ofen. S)er Schweinebraten 
mug alle 10 SKinutcn mit feiner eigenen 33rü^e begoffcn werben; 
fod^t bie SSrü^c ein, fo gibt man töffelweife etwa« ^eiße« 3Baffer 
t>ain. 3D?an red^net 25 2Kinuten SSratgcit auf {ebe« "ißfunb gleifd^. 
S)ie Sratcnfaucc wirb mit feigem SBaffcr ober ^leif^^^ü^c lo^t^ 
fod)t, entfettet, mit Pfeffer, ©atj unb 1 göffel Toinato Catsup gc* 
würgt, burd^gefei^t unb in einer ©aucenfd^üffcl bcm mit etwa« ^c* 
terfilic gamirten S3raten beigegeben, ätl« Seilage bienen ©alat^ 
©aucrhaut, grbfen ober Äartoffelbrei. 

^pattferfteC gu ßrafe« (Roast Sucking Pig). (Sin 
4 2Bod)en alte« ®<)anferfel, welrf)e« 1 Xag t)orl)er gefrfilad^tet wor* 
ben ift, wirb gereinigt, bie 5lugen au«geftod)en, bie ^aare abgefengt, 
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in faltcm SBaffer abgcmaf^en, innjenbig mit Satg unb Pfeffer cingc* 
rieben unb außen gut abgetiodnet. S)ann biegt man bie 93orbcvs 
unb Hinterfüße ein unb legt e« in fnieenber Stellung in bie S3rat* 
Pfanne, hierauf faljt man e3 noc^ einmal t)on außen, gibt in ben 
SKunb einen ©tein ober 3D?ai^folben, übergießt t9 mit Reißer SSutter 
unb läßt cö unter fleißigem begießen, jebod) o^ne weiteren 3"fö& 
Don SBaffer 2 ©tunben im Reißen Ofen braten. 3D?an muß Slc^t 
geben, baß bie ^aut (infolge gu großer ^i^^e) feine 93(afen befommt; 
jeigen ft^ Olafen, fo muß man biefetben g(ei^ burd^fled^en. !Dad 
©panfertel muß gelbbraun unb Inu^prig h)erben. S^e ed auf ben 
Zx\il fommt, fiecft man i^m eine Zitrone ober einen frönen rotten 
?lpfet in ben 3D?unb unb garnirt e« mit einem Äran^e t)on ^etcr* 
filie. ÜKan feröirt bagu Salat, Kartoffeln unb ®enf, fotoie gerie* 
benen SKeerrettig» 5Rad^ Selieben !ann man Seber, ^er^i unb bie 
Dor^ergefo^te 2vinc\t fein ^adcn unb in ztxoa9 Sutter bünften. !Dann 
röjlet man mit 1 Söffet ÜKe^l 1 fein ge^adtte ä^Jiebel, öerrü^rt bie« 
mit tJlcif^^rü^e ^vl einer bünnen ©auce, t^ut ©alg, Sitronenfaft^ 
Pfeffer, SRu^fatnuß, fomie ba^ ©e^adte bagu, läßt Wit9 burc^foc^en 
unb fert)irt t9 mit bem ©panferfel. 

93eim ^txltQtn fc^neibet man ^uerft ben Kopf ab, t^eilt e« 
bann ben ^üden entlang in ^älften, löfl l^ierauf bie Keulen unb 
©d^ultern unb fd^ließlic^ bie Stippenftücfd^en ab. 

^c^tPetnefTeirc^ unb ^o^nen (Pork and Beans). 

2 Portionen. 1 ^int fleine weiße Sonnen werben in faltem SBaffer 
über Stacht eingeweicht, mit erneutem falten äßaffer jum Kod^en Qt^ 
htaä)t, bad SBaffer abgegoffen unb bann mit frifd^em, loc^enbem 
SBaffer bebedt. 1 'ißfunb gefalgencd, in ©d^eiben gefd^nittene« 
©d^weinefleifd^ wirb ben 93ol^nen beigefügt unb (angfam gefod^t, bi« 
bie ©dialen ber SSo^nen [lä) löfen. Um bied ju erproben, t^ut man 

3 ober 4 Sonnen in einen Söffet unb btftfl barauf ; wenn bie ©dualen 
9?if[e jeigen, fmb bie Sonnen gar. hierauf nimmt man bad ^leifd^ 
^eraud unb gießt bad SBaffer ab. ÜDie Sol^nen gibt man in eine 
irbenc So^nenfd^üffel, fügt 1 J^eetöffel ©alg unb etwa« ^Jfeffer 
bagu, legt ha^ ©rf)weincfleifd) in bie 3D?itte ber ©df)ü)fel, bie 55o^* 
nen bid^t ^erum, gießt über bie Sonnen 1 Söffet SKolaffe«, bedft gu 
unb läßt in einem nid^t gu l^eißcn Ofen 6 ©tunben badfen. ©inb 
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btc S3o^nctt für ha^ gvü^ftüd am ©onntag bejlimmt, fo !ann man 
fie ©am^tag Slbcnb ]p&t in ben Ofen t^un nnb btc 9iaci)t über 
batfen laffen. 33enu^t man eine eiferne Satfpfannc, fo foüten bic 
Sonnen nic^t länger aU 2 ©tunben batfen. SKan fert)irt ba« @e* 
rid)t in bcr Pfanne, in melc^er e^ gebacfen tt)urbe. 

^efüCCfe ^c^tPetnerc^uCfer (Stuffed Shoulder of 
Pork). S)a^ güüen beö JJleifc^e^ öerurfarfit etma^ 3D?n^e, ifl aber 
gerabe für einen fparfamen ^an^^alt fe^r gu empfehlen, ba man auf 
biefe SBeife mit bem gleifd) boppett fo weit fommt. !l)en Äno(^en 
lägt man l^erau« nehmen nnb gerl)a(fen. 3)erfelbe fommt mit in bic 
©uppe ober mirb befonber« gefod[)t, um mit biefer ^(eifd^brü^e bic 
©auce narfi^ufüHen. S)ie erforberIidf)e Quantität trocfene^ SBeißbrot 
lüirb eingeiücid^t, au^gebrü(ft unb gart gerührt, and) ein @i fommt 
^inju. 1 3»^i^^e( tt)irb fein gefrf)nitten, in Sutter xotid) (boc^ nic^t 
bunfelgelb) gebünftet unb l^in^ugegeben, J ^funb ge^adteö ©d^meiucj^ 
fleifcl) mag ^in^ufommen, barf aber aud^ megblciben; bann würjt 
man mit 'ißfeffer, ©alj, etma^ 5IKuöfatnu6, einer wingigcn Quantität 
Steifen unb einer $rife SÖiajoran. S)ie ©d^ulter wirb mit etmaö 
©alg aufgerieben^ gefüllt unb gugenäl^t. Sluf ben Soben ber Pfanne 
tüerben bic ©d^eiben einer ^^iebel unb bic 2l)eile einer entzwei gc* 
brod^cnen, bünnen ©d^eibe 9ioggcnbrot gelegt, ha^ JJleifc^ barauf 
unb eine Jaffe fod^enben SBaffer« barüber gefd^üttet. 9Ran muß 
nun baö Sraten fo reguliren, baß 33rot unb 3*^iebel j^xvax (Selegen* 
^eit l)aben, ein fd^öne^ 33raun gu befommen, aber baß Tic nidf)t gu 
bunfel werben; ba muß man eben ab* unb zugeben, üule^t nimmt 
man bag }S^ü\i) ^erau^, läßt bic 35rü^c einfod^en, gießt ba« ijctt 
ab, füllt SQSaffer nad^, rül)rt Sllle^ auf, läßt gut auffod^en unb fc^lägt 
bic ©auce burd^» 

^eßacßenc ^c^wein^niexen (Baked Pig's Kid- 
neys). 2 ^^^Jortioneu. 4 ©c^wein^nieren werben gewafd^en, gc* 
falgen unb mit etwa^ Sutter unb 1 ®laö $Rot^wein, in gut gugc:* 
bedftem Sopfe, weid^ gebämpft. 3laii bem Srfalten werben fie in 
h Üott ^itfe ©d^eiben gefd^uitten, in 6i unb bann in geriebenem 
SBcißbiot gewälgt unb auf beibcn ©eiten braun gebraten. 3Man 
gibt Sitroneuüiertel bagu. Äalb^* ober ^ammet^nicren fann man 
auf bie gleid^e SSeife gubcrelten. 
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§aure ^c^wein^niexett (Stewed Pig's Kidneys). 

2 Portionen. 1 (äBlöffel Sutter iüirb mit 1 (äBlöffcI aWe^I unb 
einer fein gefdfjnittenen 3^^^^^^^ in bcr Pfanne gebräunt. 9Jfan 
gibt bann i Xaffe SBaffer, 2 Lorbeerblätter, etwa« Pfeffer, 2 gß* 
löffel Sffig, etma« ge^acfte ^eterfitie unb 1 ©etoürgnelfe bagu, legt 

3 in bünne ©d^eiben gefrfjnittene Stieren Ifeinein unb läßt fie gut 
gugebedt 10 3Minuten taug büuften. Srft einige SWinuten t)or bem 
9lnri({)ten t^ut man ba^ nöt^ige ©alg bagu, um ha^ ^artmerben 
ber 9Zieren gu öermeiben. 

^e&ac&ene ^c^wein^iun^en (Baked Pig's 

Tongues). 2 Portionen. 1 ^funb ©djmeinggungen tt)irb in SBaffer 
mit ®al3, SQSur^elmer!, Lorbeerblättern unb etmaö Sffig tütid) ge* 
!od)t. ©obann giel^t man bie $>aut ab, fdjneibet bie 3"^^9C" i" 
fd&räge pngerbicfe ©d^eiben, toälgt fte, erft in Si unb bann in einer 
3D?ifd^ung t)on geriebenem SQScißbrot, ge^atfter ^mthtl, ^eterfilie, 
Pfeffer unb ©al^. hierauf werben bie ©c^nitten in feiger Sutter 
ober 5ctt gebatfen unb mit Sitronenfd^eiben garnirt. 

^artnirfe ^c^tpeinöfüfse (Sauced Pig's Feet). 
2 Portionen. 6 ©tücf ©d^mein^füße werben gut gereinigt unb 
geputzt, 2 biö 3 ©tunben in faltet SQSaffer gelegt, abgefragt unb 
an 2 ober 3 ©teilen mit bem ^atfmeffer get^eilt. hierauf Werben 
bie tJüfee in einem 2opfe mit gefallenem S33affer bebecft unb 4 bi^ 
5 ©lunben langfam gelod^t. -J- $int guter Sffig, 1 !l)u5enb 5Rel* 
fenförner, 2 Lorbeerblätter unb etwa^ SKuöfatblüt^e (Mace) werben 
1 SWinute gufammen geforfjt. 3)ie mit "ißfeffer unb ©alg betreuten 
©djweinöfüfee legt man mit ber ©auce in eine irbene ©d^üffel, 
gie^t ben warmen, gewürzten Sffig barüber unb läßt baö ©erid^t 
an einem füllen "^lalj über 3laä)i ftel)en. 

^epößeCfe ^c^tPetnößnöc^eC (Salted Pork). 3Wan 
läßt fid^ t)om gleifd)er uugefäl)i- 4= "ißfunb ©d^weinefleifd^ öom §al^, 
JRüffel, Dfjv unb 53ein (Kiiuckle) in ©tücfd^en ^adfen, reinigt e^, 
unb öermifd^t eö reid^lid) mit ©al^ unb 1 Unge ©al^)etcr. S)ann wirb 
ba« Sleifd^ in einen fteinernen Xop\ gelegt, mit einem ^ol^bedfel, 
ben man mit einem ©teiu befdjwert, gut bebedft, unb wöd^entlid^ 
zweimal umgewenbet. ^lad) 14 Sagen fann man ba^ Sleifd^, o^ne 
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©af^ ^u gcbraud^cn, mit SBaffcr totiä) toä)tn. ÄartoffcIIlöBc, 
©aiicrfraut, Svbfcn, Sinfcn, SQSeigfraut ober ©rünfol^l fmb paffcnbc 
SeUagen. 

§c^tK>exneftexfd^-^öac^en (Rolled Pork). 2 $or* 
tionen. IJ "ißfunb bur^roadifenc«, fcingc^adttc« @rf)tt)emeflcifd), 
©alg, SKu^fat, etwa« geriebene Sitronenfc^ate, 1 fein ge^adfte üwie^ 
bei, 2 gier, ettoa« geriebene« 335ei6brot unb ein wenig 3ia^m 
werben gut Demiengt, mit ber ^anb gu Keinen SBürfid^en geroUt, 
mit geriebenem aBeigbrot bejlreut unb in Butter hellbraun gebadfen. 
Wtan gibt grünen @alat bagu. 

geräucherten ;^c^mße« ju ßoc^en (Boiled Ham). 
SKan legt ben ©cj^infen über ^aijt in falte« 33Jaffer, entfernt bann 
atte« Unreine mit einer SBurgelbürfie, fpütt il^n ab unb fe^jt i^n, mit 
faltem 335affer bebedft, bie ©cj^warte nac^ oben, auf« geucr. Sine 
äugabe t)on 6 9iet!en, 1 Lorbeerblatt unb einigen ^fefferförnern ift, 
Wenn ani) nid^t gerabe not^wenbig, bo^ gut. !Der ©^infen mug 
fd^neU jum &oijt\x gebrad^t werben, bann aber t)om ftarfen ^euer 
jurüdgegogen, (angfam ungefähr 3^ ©tunbe ({e nac^ bem ®ewi(j^t) 
weiterfodjen, worauf man i^n Dom g^uer nimmt unb no^ J ©tunbe 
in ber feigen 93rü^e lägt. !2)ann l^ebt man i^n l^erau«, jie^t bie 
©^warte ab, entfernt ba« überflüffige S^tt unb legt ^eterfiüenblöt* 
ter um ben Sianb ber ©c^üffcl. SBirb ber ©d^inlen nic^t auf ein* 
mal Derbraud^t, fo bebecft man ben übrigen S^^eil mit ber abgegoge« 
neu ©d^warte. ©auerlraut, Srbfenbrei, ©pinat ober Äartoffeln fmb 
))afFenbe Seilagen, ©d^inlenrefie berwenbet man ju ©^infenfartof* 
fein ober ©d^intennubeln. 

^c^inßen in @t6er 3« ßoc^en (Ham boüed in 
Cider). S)cr ©cj^infen wirb gereinigt, 24 ©tunben mit faltem 
SBaffer bebedt unb hierauf abgetrodtnet. jDann wirb er in einen 
emaidirten Xop\ ober ^effel gelegt unb mit Siber ganj bebecft. Wtan 
toijt i^n langfam, inbem man 15 SOtinuten auf ][ebe« $funb rechnet, 
unb lägt i^n bann in ber ^odipfftgfeit abfüt}len. ©obann jie^t 
man bie ©d)Warte ab, trodnet ben ©d^infen mit einem Zniit, belegt 
i^n mit ©(Reiben t)on weid)gefod^ten ÜRö^ren unb 1 rotten 9tübe 
unb gamirt bie ©d^üffel mit ^eterplie. 
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^ebac^enev ^c^inßen (Baked Ham). !Der ©djinfcn 
lütvb gereinigt, 24= ©tuubcn mil faltem 3Baffer bebetft, abcjetvotfnct 
unb bi(f mit einem ftcifen Srotteig tibcvjogen. 3n einer 33a(fpfanne 
te^t man i^n bann bei nic^t ju ^eifeem Ofen, 25 2Kinuten auf jebe« 
$funb geregnet, baden. Ober man fd^iebt i^n gu gleidjer 3^^^ ^i* 
großen Saiben ©d^margbrot in ben Satfofen; toenn biefe au^gebatfen 
finb, ift au(^ ber ©djinfen fertig. 9luf biefe Slrt zubereitet bleibt 
ber ©djinfen am faftigflen. 3)ie Srotfrujie gibt, mit SQSaffer auf« 
gefod^t, eine gute ©u))))e. 

§C^t«ftenfc^«tffen (Ham Steaks). 2 Portionen. 3D?an 
nimmt 3 ober 4 pngerftarfe ©treiben geräud^erten ©djinfen o^ne (Jett, 
legt fie einige ©tunben öor bem ©raten in SJKild^, trodtnet fie ab, 
Hopft fie etiüa«, ftreut etiüaö Pfeffer barüber, wätgt fie in Si unb 
bann in geriebenem SBeiprot unb bratet fie über gelinbem i^tncx in 
SSutter auf beiben ©eiten gelbbraun, (gebratener ©rfjinten ifl eine 
angenehme SSeigabe gu jungem ®emüfe ober ©aratoga*Äartoffeln. 

^c^tnfte« mit ^ievtl (Ham and Eggs). 2 "ißortionen. 
i ^funb geräud^erter ©d^inten ttiirb in 4 ^übfd^e ©d^eiben gefd)nit=j 
ten. du einer Pfanne h)irb etmad ä3utter l^eig gemadjt unb xotxhtn 
bie ©d^eiben auf beiben ©eiten ldä)t gebraten; tnbeffen f dalägt man 4 
Sier be^utfam auf, fo bafe bie ÜDotter nid^t gerreigen, unb lägt mit 
SSorfic^t auf j[ebe ©c^infenfdjeibe ein« berfetben hingleiten. 3)ie Sier 
toerben hierauf mit ein wenig Pfeffer, gel^adtter ^eterptie ober fein 
gefc^ntttenem ©d^nittlaud^ betreut unb ba« ©ange auf einer gemärm« 
ten flad^en ©c^tiffel angerichtet. iDlan gibt Kartoffelbrei ober ©alat 
bagu. 

^c^inften '• ^vo&etts (Ham Croquettes). 2 "ißortio^ 
neu. 3D?an mifd^t 2 Jaffen ^eife gerquetfd^te Kartoffeln, 1 (S6* 
töffel SSutter 2 gibotter unb 1 ^rife Pfeffer unter fortiüätjrenbem 
Jßü^ren gu einem Srei unb lögt benfelben abfüllen. 1 S^affe fein* 
ge^adttcn ©djinfen unb 1 Sibotter rü^rt man in einer Pfanne über 
bem geucr 1 3D?inute lang unb läßt eö bann in einem Steuer ab* 
füllen, ©inb bie Kartoffeln falt, fo nimmt man 1 großen Sßlöffel 
t)on biefer SWaffe in bie $>anb, bvüdft ein Sod^ hinein, füüt biefe« 
mit 1 S^l&eelöffet ©djinfen unb formt fo eine Kartoffeltugel mit 
©d^infenfüHe. ÜDiefe Kugel lüälgt man in ßi unb geriebenem 
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aBcißbrot unb b'dit fie in foc^cnbcm tJctt. ©rüner ©alat tjl eine 
paffenbe Seigabc. 

^c^tnften -• ^nbetn (Ham with Noodles). 2 "ißortio* 
nen. 1 "ißfunb gefönter ©c^infcn, ober ©(^infenrefle — fett unb 
mager — wirb fein ge^atft, mit 1 *>ßint fanrem 3ia^m unb 2 ßiem 
gut gemengt unb mit etwa« ÜKu^fatnuß unb Pfeffer gewürgt. 9lu3 
2 gtem, bem nöt^igen 3D?e^t unb 1 $rife @a(g mad)t man einen 
9?ubelteig, roUt i^n bünn an« unb f^neibet i^n nat!^ bem Zxod^ 
nen in fingerbreite 9ZubeIn. !Diefe(ben werben in fiebenbem @alg* 
waffer einmal aufgelodjt, in ein ©ieb gefd^üttet unb mit faltem 
SBaffer übergoffen, bamit fie abfüllen unb nici)t gufammenfteben. 
Sine S3ledö^ ober ^orgedanfd^üffet wirb mit Sutter au^geftritä^en, 
eine Sage 9?ubetn hineingelegt; hierauf fommt abwed^felnb eine Sage 
®d^infenmifd)ung unb eine Sage Siubeln, bi« bie Pfanne gefüllt ifl^ 
ieboc^ muß bie obere Sage au« Slubeln befielen. SDtan legt bann 1 
Söffet 93utter obenauf unb bädt bie ®<)eife 1 ©tunbe lang bi« bie 
Ärufte fd)ön braun ifl. $art geworbene ©c^infenrefte mu§ man öor 
bem §a(fen etwa« wei^ !ocl]en, um fie l^iergu öerwenben gu fönnem 

^frü^ff ücR^tPÜrffc^en (Breakfast Sausages). 2 $or* 
tionen. 933er morgen« gern gebratene S3Sürftd)en ißt unb ftc^ bie* 
felben felbft gubereiten will/ öerfa^re in folgenber SBcife: 1 $funb 
magere« ©c^weinefleifd^ mufe rec^t fein ge^adt (am beflen unb 
f^neüften mit einer ^admafd^ine) unb mit ^ SC^eelöffel ©alg, J Zf^es 
löffel })ult)erifirten ©albeiblättern unb 1 ^rife "ißfeffer gut gemifc^t 
Werben. !Dann formt man auf einem mit geriebenem aSäeißbrot 
beflreutem 33rett fieine S33ürftrf|en, lägt in ber Pfanne 1 Söffel 
Sratenfett ober SSutter ^eiß Werben, legt bie SBürflc^en l^inein unb 
bratet fie an beiben ©eiten fd^ön braun. 

'gSraftPurff (Sausage). 2 "ißortionen. 1 $funb 93rat* 
Wurft wirb 10 SDtinuten bei einmaligem Umlegen in heißem 933affer 
gefod^t, bann mit ber 33rü^e au« ber Pfanne genommen. 1 S^^ee* 
löffel iButter wirb gebräunt unb bie SBürfte, ol^ne ^ineinguftec^en, 
barin gelbbraun gebraten, ^nx $>erftellung ber ©aucc rü^rt man 
titva^ 3»e^l in bie 33utter unb t)erbünnt mit ber SBurftbrü^e. 
aWan gibt hk SBürfte gu ©auerfraut, Äo^l, ßrbfen, Sinfen, Aar* 
toffelbrei unb \>tn meiften jungen (Semüfen. 
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§c^rocinefl:eirc^ = ^uCae (f'cklcd Pork in Jelly). 
@in iS(l)iuciuSfi))if iDJib geveitüiiit unb mit einigen juDoi abtiebrU^s 
(en, geveinigteii unb einge^octtcn fiatbe; foiuU einiflcii ©rfimtiiia« 
fü^en mit tattern gefallenen ÜBaüer aufS ^cuet gefegt. Sofiolb 
bie ^affe fod)t, gibt man ^ Ißint @]Tin. ^ in ©(Reiben gefdinitteitc 
^luiebeln. hielten, ^fefferfbrnei unb 2 Sotrbeevbldttei' baju unb lä^t 
baS Slsiftfl *iiin iucid)fDci)eii. ifiaii) bem ®r(altcn lö(i man bie 
ßno(f)en aue unb frfineibet baS 01eifd) in tfeine Sßürfet ober tiin* 
gete fd)male Stveifen. ^amit fanit man au(t| 3{eflc getoditen ober 
gebratenen O^tcift^ca, ©djinfen ober SErnelatiourfl in ffiJüufel ge^ 
fii)nitten, bennij^en. 9Kan fci^t bie Svül)e burd) unb läöt fie, fo= 
wie aud| boS ^tcifd), ertaltcn. SfiJcnn bie Er!a!tete ffitüfte no{^ 
ni(()t ^eif |lel)t, fo muß fie D^ne baS Skijc^ fo lauge eiugefot^t 
werben, bis ein paar S^ropfen baoon, auf einen Ü^eUer gegoffeit, 
glei^ biffli^ Werben. 3njii;)if(^en beftteic^t man eine gorm mit 
(äolatäl, belegt fie mit ternbjen (Sitionenjdieiben, fleinen $feffer= 
gurten ober 3)}aidtälb({|en. ^ie $rü^e eulfettet man, reibt elmad 
ßitrDueufd)ale hinein unb lo^t ba3 gleifd) not^ 5 3)(inuten barin, 
Eoftet bie Srüf)e, ob genug gefatjen, fügt nad) @efd)mad noi^ ®alj 
unb Pfeffer ^in^u unb gießt hie bidflüffige 5Raffe in bie gormcu. 
Sor bem @eEiraud)e roirb bie ®ülje om Manbe mit bem aWeffer 
loögelöfi, umgeftürjt unb mit (Sfftg unb Oel ju Itft^ gegeben. 
3m Sßinter ober in ber öiefifte erftarrt bie aWaffe in einigen 
©tunben, im ©ommer am tupfen Orte erfl ben näd)ften Sag. 
S)iefe ®Ulje fc^medt uocjüglid) aU älbenbeffen. 



^Qee Silb jetd)nct ^(f| imii einen feinen, (lifanten ©efc^ma^ 
unb 2eii^tBerbfl«fidjfeit »Dt ben ja^mtn, qemäfleten I^ieven ou8. ©« 
gehört ^u btn Irttftig näfftenben «nb uorjugarocife blutbi[bcnben 
O^leif^gattungen unb t^ ba^er ©tnefenben befonberS ju em()fet)Een. 
3)ae i£Qt(b))cet fotl eine frit^e, bunfelrot^t ^aibe unb no^ nu^t 
jenen Semefungegerud) angenommen ^aben, buri^ meti^cn ber i^ 
eigene feine @ef<^maJ berloren ge^t. 

3)oS Sleifi^ fotl nur ganj fc^netf abgeluaft^cn, ober ni^t flt» 
müffert werben. !J)ie ©taten muffen gut gehäutet, gefpirft unb in 
teic^Iicfl Sutter ober ^ptd bei nid)t ju flarlem ^euei [o bef)atibelt 
»erben, baß fle faftig bleiben. Sin ©aupterfocberniß ijl fleißige« 
begießen. Senn man jum 3*>3''^^i W^'^t ®abne nimmt, fobotb 
bei traten ^albgar ijt, fo erf|ü^t bie« ben 9So^tgefd)maif bebeutenb. 
Sobatb baS fflifburet auf bem SDiatlt ei-|d|eint, foHte man e8, fd|on 
ber äbmei^felung ntgen, nii^t unterlaffen, mitunter aa9 »üben Sta* 
ntni^en (rabbits) ober $irfd|fleifc^ ein f^moif^afleS unb ioitf ni^ 
fojifijieligeä ©erii^t ju bereiten. 

^e&vaienev ^irfc^rücßen (Saddle of Venison 
Roasted). 3)a8 §irf(i|flei|^ ift am gefünbeften unb f^arffjafteflen, 
menn man eS ni^t beijt. 37U<iEen, Seule, ja au^ ber $ati3 finb ge° 
braten immer feiner, a\S biefetben ®tüife mit ber Sffigbeije jubts 
reitet, ba ber getaufte Qffig . mitunter f^lec^t ift unb bem gleif^ 
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auii nod^ ben na^r^aften ©aft entgleist. Wlan lann 9iü(fen unb 
j{eute in ben ©tobten pfunbn}etfe faufen, foQte aber nie lueniger, ald 
4 <ißfunb bat)on gum 93raten nehmen, ba ha9 ^Ceifd^ fonji leidet trocfen 
toirb. S)affet6e lüirb gehäutet, gut gef^idt, in eine Pfanne gelegt, 
tooxxn man i $funb Butter unb i $funb toürflig gefd^nittenen 
©ped gertaffen ^at, mit ©a(g beftreut/ mit einem paffcnbcn !Dcdtet 
ober 6utterbe|trtd)enen Rapier gugebe(!t unb in einen giemli^ feigen 
JDfen getrau. ÜRan tagt ben traten 1 ©tunbe fo gugebecft, begießt 
i^n aber aüe 10 ÜKinuten mit S3utter unb fluttet Don ^tit ju ^üt 
ettoa^ l^eige^ SBaffer in bte Pfanne, ©egen (Snbe ber SSratgeit, bie 
je nad^ ber ©röge be^ ©tüie« 1 — 2J ©tunben bauert, ^te§t man 
anftatt be« SBaffcr« 3 Löffel fetten, fauren JRa^m gu unb beftreid^t 
au^ ben traten, ber nic^t gemenbet h)irb, bamit. !Der mit SBaffer 
aufgefeilte Sratenfafe wirb mit etwa^ SKe^I fämig gelocht unb in 
einer ©auccnf^üffet gereicht. 3of)anni3beeren*®elee ober ^reißet* 
beeren^Sompot unb ^artoffetlßge finb ))af[enbe Seigaben. !2)ad 
^atefleifd^ be^ $irf(^ed tft biüiger, atd bad Dom 9iüdten ober ©d^b^^ 
gel, gibt aber bod) einen tt)o^Ifrf)medtenben Sraten. 

^eb&mpftes S^irfd^fteifd^ (Stewed Venison ä la 
Byron). 2 ^ßortionen. 3)er engüfdje S)i(i^ter 33^ron toar ein groger 
IHeb^abcr be« ^irfd^fleifd^e^ unb befonber^ fd^medte i^m bie folgenbc 
3ubereitung3tt)eife, Weld^c be«^atb feinen 5Ramen crl^alten ^at. 2 
$funb $>irf(^fleifd) Dom $afe ober ber 33ruft wirb in breifingerbreite 
unb 4ange unb ftngerbide ©tüde gefd)nitten, in jerlaffener 93utter 
unb ©))ed auf beiben ©eiten gebräunt, bann etwad ^eiged äßaffer 
jugegoffen unb J ©tunbe gebämpft, wobei man ben ©d)aum ab* 
nimmt, hierauf fügt man 1 Sgtöffet geriebene ©d^wargbrotrinbc, 
2 gorbecrblätter, 1 feingefc^nittcne ^tvitUl, etwaö geriebene Sitro* 
nenfc^ate, 3 Pfeffer* unb 3 9?cHen!ömer, 1 in ©c^eiben gefc^nittene 
faure ®urle unb 6 göffcl (äffig bagu. 3n biefer 33rü^e lägt man 
ha€ ^Ux^6) 1 ©tunbe tangfam lod^en, nimmt c^ bann ^erau«, gibt, 
fo man ^at, 1 @Ia3 SRot^wein unb 1 ©tüddjcn ^uder in bie ©auce 
unb fd)üttet fie burd^ ein ©ieb über ba« JJleifc^. ©aigfartoffeln fmb 
eine <)affcnbe Seilage. 

^e&xaiene (^irfc^rc^ntf f c« (Venison Steak). 2 $or^ 
tioncn. 2 ^funb $ivfd)fleifd^ t)on ber ^eute wirb in Ijanbgroge 
©(Reiben gcjc^nitten, geüo^jft, ge<)feffcrt unb in ()ciger SSutter auf 
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bciben ©citcn tu 8 3D?muten braun gebraten. S)ic ©d^nitten h)cr« 
ben erfl, nad^bem fie gebraten finb, auf {eber ©eitc gefallen. 

^xtbpvei'^a^OUt (Ragout of Venison). Äopf, $ate, 
Srufl, Scber unb ^erg be3 ^irfd^eö geben ein angenel^meö unb bxU 
Itge« ©erid^t. @^c man baö ^Ui\ij in paffenbe ©tüde frfjneibet, 
muß man eö Don attem geronnenen Stute unb allen paaren befreien 
unb bann tt)afd)en. 3D?an läfet biefe JJteifrfjftüdfe einige SWinuten mit 
©pedroürfetn ober 5Rierenfett braten unb fügt bann golgenbe« ^ingu: 
©atg, "ißfeffer, 2 Lorbeerblätter, 2 Heingefdfjnittene ^miebefn, 1 Söffet 
©enf, Sitronenfdjate, je 1 Jaffe Sffig unb fod^enbe^ SBaffer, bi3 aUed 
gteifd) ht\)zdt ifl; hierin tagt man bad ^Ui^ij toeid^fod^en. SBenn 
enbtic^ bie ^teifd)flüdEe herausgenommen, t)on allen ^no(j^en befreit 
unb in einen anbem SCopf getegt Sorben fmb, bereitet man bie 
braune SBitbpretfauce, inbem man 2 göffet 3D?e^f in 9Zierenfett bräunt 
unb mit ber burc^S @ieb gegoffenen Srü^e gut burd^einanber rü^rt. 
92a({)bem bie (Sauce bann über baS Steife^ gefd^üttet unb einige in 
©rfjeiben gefc^nittene faure ©urfen, fomie ein paar Söffet Äapern 
bagu gegeben n^orben finb, tagt man baS ©ange no(^ 10 SRinuten 
!o(^en» SSor bem 9lnrid^ten, mit @ati?fartoffetn atS Seitage, rü^rt 
man aber nod^ in baS 9tagout ein n)attnuggrogeS ©tüdEd^en Sutter, 
1 2:^ectöffet 3udCer unb toomögtid) 1 @taS SBein. 

!Dic atten ©ried^en unb 9tömer öcre^rtcn ben $afen, mit 9ted)t, 
aU ©tjmbot ber JJrud^tbarfeit, h)a3 aber bie 9tömer nici)t abhielt, 
baö l^eittge J^ier, auf öerfd^iebene SBeife zubereitet, ^u öerfpeifen, 
benn fie gtaubten, ber ©enug beS $>afenPeifd^eS öertci^e ©d^ön^eit. 
S)er in Suropa ^eimifd^e $>afe, toetd^er oft ein ©ewic^t Don 15 
$funb erreid)t, ifl in bicfem Sanbe nur auf ben Jafetn ber feinen 
^otet« unb ©peife^äufer ju finben, ba fein amerifanifdfter SSerttjanb* 
ter, baS toitbc Äanind)en (rabbit), gtoar \xxi\t fo grog unb fiar! 
toirb, aber bod) einen guten unb öiet billigeren Sraten gibt. J)aS 
lüitbc Äanind^en ^at, toenn e« jung ifl, toeid^e, jarte O^ren, bei ben 
atten l^ingegen fmb bie O^ren ^art unb an ben Stäuben rau^. üDic 
äubereitunggttjeife be« toitben Äaninc^en« ifl biefetbe toie bie be« 
$afen. 
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^h}U\)m bf0 ^afen. aWan ^ängt ben ^afcn an einen ftaricn 
^afen, meibet il^n au«, tnbem man öom ©c^manje au« ben Selb auf« 
f^ncibct, bic (Singeweibe herausnimmt, bte ©alle Don ber Seber ab« 
ftä^neibet unb ttjegmirft unb leitete ncbfl ^erj unb Sunge ^urüdbe« 
t)ätt !Dann löji man ba« g^ell öom Saudje, frfjneibet ring« um bie 
Pfoten bie ^aut ab unb ^ie^t ba« gett nad^ unb nad), mit htm 
3Keffer narf)§e(fenb, über ben JRüdEen unb bie Äeulen hinunter, löft 
c« öon ben SSorbertäufen, fd^neibet bie O^ren ab unb gie^t e« öoH« 
enb« über ben Äopf. SWan fann aud^ ben $afen abgiel^en, e^e man 
i^n aufnimmt. @r wirb an ben ^interläufen aufgehängt; barauf 
löft man ba« ijell be« erjien ©elenfe« t)on biefen, mad^t bei j[eber 
Acute einen (Sinfd^nitt nac^ bem ©d^tuange ju, ftveift ba« ijeö t)Ott 
ben beuten ab unb gie^t e«, inbem man mit bem SKeffer nad^l^ilft, 
über ben flangen Äör^jer herunter. !Die O^ren unb Pfoten läßt man 
am J?e(I. !Die Singen jiid^t man au«. 

S3or Slttem l^üte man fidf), ben §afen bi« jur aßa^rnel^mung 
aud^ be« teifeften hautgoüt (ange^enber JJäutnig) l^ängen gu laffen 
— mit i^m ge()t bie ijein^eit be« SBo^Igefd^madEe«, bie bem §0^« 
eigent^ümlid^ ift, öerloren. 2)er §afe barf nic^t getoäffert ttjer* 
ben, fonft büßt er hm feinen 2Bilbgefd[)madf ein. SBenn ber ^afe 
gefroren ift, l^ätt er fid^ lange, muß aber bei eintretenbem X^antüeU 
ter fofort öerroenbet »erben. 9Zamentlid^ feud^ttoarme« SBetter ift bem 
SBilb gefä^rlid^. 6« ift ein 3rrt^um, ju meinen, ha^ ber ^afe burd^ 
ba« (Sinlegen in Sffig beffer fdjmedfe. äWan follte ba« nur al« 9?ot^* 
bereif, ttjo man i^n burd^au« länger l^alten muß, anttjenben, ober 
e« ^ödf)ften«, ttjenn man mehrere ^at, ber Slbwed^fetung Wegen t^un. 

^afext 3U ßrafen (Roast Hare or Rabbit). S)ie 2?or« 
berbeine, bie ^aut be« 33aud^e«, ber Äopf, ba« ^erj, Scber unb 
?unge Werben abgefd^nitten, mit 3>üicbelfdf)elben, 9?elfen, Lorbeerblatt 
unb 'ipfefferfömern in einen Keinen ©teintopf gelegt unh Sffig bar« 
über gegoffen, um fpäter al« 9Iagout üerwenbet gu Werben, ^um 
23raten wirb blo« ber 9iüdfen nebft $>intertäufen benü^t. SWan legt 
bie« ©tüdt mit ber inneren (Seite nad^ unten in bie Pfanne. S)aß 
ba« glcifd) t)ov^er gut entl^äutet unb mit ©pedfftreifen gefpidft würbe, 
t)erftel^t fid^ t)on felbft. ä^m ©raten nimmt man S3utter, ©djmalg 
ober (gpedfwürfcl. üDiefe läßt man t)orf)er ^eiß Werben, gibt 2 3^üie» 
beln unb eine ©etberübe hinein unb gießt eine Saffe SBaffer ^ingu. 
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!Dann erfl legt man ben ^afen in bie Pfanne unb begießt il^n^ {e 
öfter^ bcflo beffer» @^ ifl gut, btc güße mit ©pcd gu bebcdfcn, bamit 
fte ttid^t ^art braten. @obatb ber ^ptd gelb geh)orben, ifl au(^ ge^ 
roö^ntid^ ba^ ^lti\ii gar, tt)a« ie nati^ htm SlUcr be« $afen f bi« 
li ©tunbcn bauert. ©oute ber @^)ecf bei einem älteren J^ierc gu 
buntel loerben, fo tann man i^n etma^ abfd^neiben. S^^^^^ 9^^^^ 
man i liaffc fanren 9tal^m in bie ©auce, tocrbidt jte mit angerü^r* 
tem SKe^l unb fügt, toenn man für ba« ©äuerlid^e eine SSorliebe 
l^at, einen Söffel Sfpg l^ingu. 3D?an barf ben ^afen nad^ bem ®ar* 
»erben ni^t im Sadofen ftcl^en laffen, fonft toirb er trocfen unb 
gefcJ^madlo^. ©ie ©auce barf nitä^t gu bunfet fein. ÜKan gibt JRot^*' 
fraut, ©aljfartoffeln ober •SPreißelbeeren^Sompot bagu. 

'gRainjer "gopf^afen (German Potted Hare). ÜKan 
(äßt 4 $funb S3utter ober ©^)e(f l^ei^ werben, mad^t bann au« bem 
gut gereinigten, enthäuteten unb in Portionen jcrtegten ^afen unb 
1 $funb gefallenen unb in fmgergroge ©treifen jerfc^nittenen 
©d^toeinefleifd^ abttjed^fetnb Sagen, gtoifd^en bie man reic^lid^ 3^^^* 
beln unb auf bie ^afcnlage aud^ ©alg unb Pfeffer ftreut. S)ie ßvL^ 
gäbe Don 2 ober 3 93Jadl)^olber!örnern unb einem Keinen Sorbeer» 
blättd^en fd^abet nic^td, loenn man ben ©efd^macf mag. !Da« Me« 
lä^t man nebfl 1^ SCaffen g^cifc^brü^e i ©tunbe lang bäm^jfen^ 
giefet bann ein ®la« 3iotl)tt)ein barüber unb bäm^)ft baö JJleifd^ ööt 
lig todä). S)er Xop^ muß fel^r feften SSerfc^tug ^aben. 5)ie ©auce 
toirb gulefet mit etmaö 9»e^l öerbidCt. 

^afenpfeffev (Stewed Hare or Rabbit). !Dic Älein^ 
t^eile beö $>afenö, bie man nirf)t gum ©raten toenoenbet, laffen fid^ 
gang gut einige Sage aufbewahren, wenn man fie in (Sffig legt unb 
{eben Jag umwenbet. SSor bem ©cbrau^ ti|eilt man bie SJorber* 
beine nebfl 5Baud)^aut, f|)altet ben Äo|)f unb Wäf^t Sitte« fammt 
$erg, Seber unb iJunge rafd^ ah. 3)ann !orf)t man e« in bünner 
Souitton ober SBaffer mit einem SEBeingla« gffig, Lorbeerblatt, "ißfefs 
ferfömern, Sitronenfdjale, ^wiebel unb tixva^ "ißeterfiUe giemlic^ weid^, 
röftet in 33utter unb tttoa^ würfelig gefd)nittenem ©t)ecf 2 ober 3 
ßöffel aWel^l braun, berrü^rt e« mit ber burd)gefei^ten $afenbrül)e, 
gibt 1 ©tücf^en ä^dfer unj) 1 ®la« 9lot^wein Ifeingu, t^ut ba« 
fjleifd) l^inein unb bämpft e i in ber ©auce Dottenb« weid^. 2)0« 
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ttt Sffig öcrrü^vte ^afcnblut fommt gulcfet l^tngu, barf aber uid^t 
älter, al^ brei läge fein; überbte« fdjntecft ba3 ®erirf)t anä] o^nc 
^afenblut gang gnt. S)er $afen^)feffer iDtrb mit ©atgfartoffeln ober 
flögen angeri^tet. 

^afenxa^OUi (Ragout of Rabbit). aWan gerlegt bie 
Äenlen, ben JRüden unb bie SJorberlänfe eine« jungen $>afenö in 
paffenbe ©tüde, l^dutet unb fpidt fle, beflreut fte mit @alg, Pfeffer 
unb SKe^I unb bratet fte mit einer gebräunten 3^ic6c( in 2 göffcl 
Butter unb gen^iegtem (Bptd auf beiben (Seiten ^eUbraun. !Dann 
fläubt man lieber 9We^( barüber, ungefähr 1 bi« 2 Söffet öoH, gibt 
SouiÖon unb 1 ®ta3 S33eifett)ein f)ingu, au^ Sitronenfd^ate, gefdjnit«^ 
tene S^ampignon« ober 1 Heine SDtejferf^jifee "ißa^jrifa, etwa« Sapern 
unb einige Söffet fetten, fauren 9ta^m unb lögt ba« 9tagout in ber 
fämigen (Sauce gugebedtt langfam DoUftänbig n)eid^bäm))fen. ^an 
lann bie ©rf)üffel mit Keinen Älöfed^en unb Sitronenräbc^en garni:» 
ren unb (Salgtartoffeln bagu geben. 

^afenva^out auf andere Jlrf . S)ie ^afen werben 

abgezogen, gehäutet unb in (Stüde gerl^acft. Tlan legt bie (Stüde 
in einen %o)p\ unb bebedt fie mit feigem SBaffer. (Sobalb e« !od)t, 
gibt man 1 Jaffe (Sffig, 1 Lorbeerblatt, 6 Pfeffer:» unb 3 5WeI!en:^ 
förner, etwa« ©alg, 1 S'^itbd unb 1 3D?efferf^)ifee ^a^)rifa ^ingu 
unb lägt ba« ^Ui\ii li — 2 (Stunben barin fod^en. S)ann fügt man 
2 Sclöffel gebräunte« SKe^I bei unb feröirt ba« 9tagout mit (Satg* 
fartoffetn unb ber ?önge nacJ^ gefc^nittenen fauren ®ur(en. 

§frtca6eCCen von ^antnc^enfTetfc^ (Fricandelles 
of Rabbit). 2 "ißortionen. | $funb Äanind)enfleifd^ wirb fein 
ge^adtt, mit 1 Si, 4= (gtüd ^^iebad ober 6 Söffet geriebenem SBeig* 
brot, 1 geriebenen ^wiebel, geftoßenem "ißfeffer unb (Salg nat!^ @e* 
fdjmad gefnetet unb in tänglitä^e JJricabeüen geformt, in 6i unb 
bann in SKe^I gemätgt unb in 33utter ober g^ctt gebraten. 2)ie 
(Sauce toirb mit 1 ober 2 Söffet f aurer ©al^ne unb ztxoa^ 9Ke^t 
fämig gemacht. SDtan gibt bagu ©atgfartoffeln unb junge ®emüfe, 

^anindjen )\x braten. !Da« Äanind^en wirb ebenfo jubereitet, 
gefpidt unb gebraten wie ber $afe. 9?ur fottte e« ein männlid^e«, 
ntdjt ju alte« S^^ier fein. 3ltte St)iere fottte man gu 9Iagout ober 
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Äanin^em)fe(ftr Wrmtnben, roet(^e9 ©erit^t tbenfo, wie rattre $afein 
lifeffei; angegefitn, jubertitet roitb. 

<^anmc^en=^ricaniee (Fricassee of Rabbit). 2 $or' 
ttoneii. @tn in ©Hide flttt)eiltee J?onind)cii luitb nebjl 4 Unheil 
butt^inadiienem, »üuflig geftfjnittenem ©ped (bacon), 1 tu ©Reiben 
gefdinitlencn ^n'ifl'^U ^ Sünbetdien ^eteifitic, I ?or6«rblQtt, ©ülj 
unii ^feffcrlÖrnErn in tinen Üopj gelegt, mit aBaüer übeigofftn, 20 
Sniituten langfam getoif{t iinb bann mitfammt bem ©fed ^eiaudge' 
nomincn. 1 Söffet SButtet: f^raiet man ^eübtaun mit 1 Söffet aHeljI, 
Derfoi^t bieä mit ber bui:[^gefeit)ten Äaniiid|eiilivü^e ju einet fämigen 
Sauce, bampft bie ^anind)en|tüde, ben ®))ed unb einige Keine 
^roiebetn barin iDeirf), ft^Öpft baS 5ctt bonn ob, mift^t bie ©ouce 
mit 2 in etwttg aJtitd) nenü^rten Sictn unb gibt Cor bem tlnrit^teii 
ben ©aft einec falben Hitnone baju. 

^c6ämpffea ^aitittc^cn auf ftranaöpfc^e Jlrf 
(Stewed Rabbit, Freiich Sljlo). 2 Portionen. (Sin in ©tüde 
gert^eilteS ifaninc^en legt man mit jerfi^nittenen 3)D'c^'^I"> Wtä\}tiii, 
Sonnen, ffacloffeln, Eiibfen, eiroaS ©eßevie, ^eterfilie, ©qIj, f feffet 
unb 2 Söffetn Butter ober SRinbäfett in «inen Jopf, füllt benfelbrit 
mit SßJoffet, bedt «ut ju unb lüSt baS gteif^ 3 ©tunben bämpfen. 
©obann nimmt man e8 V™«*» fi^mort eS 5 ältinuten in jeilaffe- 
nem ©pcd, rirfitet bie butd) einen !Dut:^fd)Iag geftri^enen ©emnfe 
barUbei an unb gatniit baö tSauje mit geiöpeten ©emmet obei: 
äBeigbtotf^nittcn. 
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jDoS i^hifc^ Dom jal}men, audgeloa^fenen ®ef[üge( ifl nic^ an 
Siraet^floffen unb eigntt fi^ be[onbeid al8 9ia^tung füt ^oUblUti;)« 
unh ^ämorr^oibnHeibenbe. Sfiait muß 6et bem Einfauf Don ©eflüget 
bie Untcr[^eibung€jei(^en bei jungen unb alten "H^itxt gut ieaijim, 
ba bie letzteren Rto^I gute ©uppen geben, aui^ ge^acft ju i^üQungen 
Betwanbt werben tonnen, ober alä SSraten nidjt fi^mad^aft finb. 
%et ber Slueraa^I ber jungen Spiere ifl batouf ju fe^en, bag fie 
niog(i^ft fett Tmb. :I)ie tDIertmale, iDobui'^ fi^ junge boit atteu 
Xlfieien untevf(l)eiben, finb 6et jeber 2:i)ierart Der((l)teben. ßnn$t 
%ülfnn eifennt man an ben Tuqen, ^ediot^en dämmen, jungr 
^aubrtt ^aben tteine Sopfe, btife <Sd)näbel unb unter ben {^(ilgeln 
giaum; juiigr (Snttn unb (llänft liaben ^eOgelde ^iijje uiib ®<f)nä()el; 
bei alten pnb fte bunletgelb. 33ei jungen glrutljüljnern finb bie 
Sappen auf bem Sopfe unb unter ber Setite nii^t fo bunfel ge^ 
rottet, aut^ bie Seine weniger lot^, als bei ben alten ^^ieten- Xik 
Unten finb nm 6e|len Bon Stugufl 6ie 5)ecera6er; bie ®änfe bou 
aKitte October 6ie SKitte Oanuar, bie alten ^ü^net im 3Ötnlet, 
liienn |ie leine @ier legen; bie jungen Dom 3Kai bis äum^erbftunb 
bie Sapüunen im Sinter, ^tt^nem, Äapaunen unb Irut^übncm 
f^neibet man mit einem f^tfen äReffer bie @uigel butc^, ber!£aube 
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tüixh bcr Äopf abgcfd^nittcn, ber Sntc bur^fd^ncibet man ba« ®c« 
nicf ober l^aut t^r mit einem Seile ben Äopf ab, bie @an^ tobtet 
man, inbem man i^r ba^ ©enicf burd^fd^neibet. 3)a^ S3Iut toirb ge* 
ttjöl^nüc^ in etwa^ Sffig aufgefangen, gequirlt unb gu Oönfeftein 
t)erh)artbt unb bie SBunbe mit etwa^ ©tro^ t)erbunben, bamit bie 
Gebern nid^t blutig toerben. (S^ ijl am beflen, bie gefc^Iad^tete 
®ani8 fogleid^ gu ru))fen, bie ^'^w^ifebern t)on ben größeren abgu* 
fonbern, bie Äiele au^ ber §aut gu gießen unb bie langen $aarc 
abgufengen. 9lm Steife mad^t man einen Sinfd^nitt, fo bag man 
mit ber §anb burd^ fann unb nimmt bie Singenjeibe an«, ^aut 
Äopf, §al3, güfee unb bie glügel biö gu bem erften Oelenf ab/ 
gie^t bie Ourget au§ htm $a(fe, reinigt ben aufgefd^nittenen 9Kagen 
unb toäffert ba« an ben ©ebärmen bepnbUd^c (Jett gut an«. SlUe^ 
(Jeberöiel^ rupft fic^ am beften glei(^ nac^bem eö gefd^Iad)tet ijl, 
nur aBilbgeflügel muß in ben gebern einige Sage l^ängen bleiben. 
3a^me§ ©eflüget mirb öon oben narf) unten, njilbeö t)on unten 
nad^ oben gerupft; ®änfe, (Snten unb 2^rut^ü^ner merben immer 
trodten gerupft. yia6) bem SRupfen wirb jebe^ ©epgel abgefengt^ 
entnjeber über einer ©piritu^flamme ober über angegünbetem "ißapier 
ober ®tro^. §ül^ner werben audl) l^äufig einige SKinuten in ^eiße^ 
aSJaffer gelegt, bi§ fic^ bie ^Jebern leidet lo^löfen, boc^ fott man fic 
nic^t brüten. S)ann mad)t man ber Sänge nadl) am ©teiß einen 
(ginfd^nitt, nimmt t)orfic^tig bie ®ebärme l^erau^, bamit man ni^t 
bie ©alle gerbrüät, fd^neibet ben Slii^gang^barm bid^t an bem (Snbe 
ab, trennt bie ©alle t)on ber geber, fd^neibet ben 5IRagen auf, giel^t 
bie innere ^arte $aut ab, ftid)t bie Stugen mit einem fpi^jen SKeffer 
au^, bricht bie ^orn^aut Dom @d^nabel, fd^neibet ben unteren 
Äiefer fammt ^"^^9^ wnb bie ^üfee am erften ©elenf ab. 2)aun 
biegt man bie glügelenbcn nac^ bem SRüdten gurüdt, brüdtt bie ©ruft* 
fnod^en fla^ unb fd^iebt bie Äeuten gurüdt. 

aBiH man ©eflügel fod)en, fo läßt man $afe unb glügcl 
baran unb fd^neibet bie ^üße am Äniegelen! ab. 3llte §ü^ner, 
®än)e unb !Erutl)ü^ner, meldte man braten will, werben öiel garter, 
wenn man fie -i— jf ©tunbe mit 1 laffe SBaffer, gut gugebedtt^ 
bämpfen läßt, e^e fie in ben S3adtofen fommen; mit bem ©afte bcs 
gießt man nad^ unb nac^ ba^ bratenbe ©eflügel. 

^e&vatene^ lUXtQe^ ^u^n (Roast Chicken). 2 ^or^ 
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tionen. (35a^ ^au^^u^n, beffcn $ctmat^ Ojitnbten ijl, würbe burt^ 
Solumbu^, auf beffcn gweiter SReife (1493) naij ämcrifa, l^ter txn^ 
geführt.) Sin Junget ^ul^n öon 2— 2J $funb toirb gereinigt, ge* 
fengt unb aufgenommen, innen unb äugen mit (Sa(j eingerieben unD 
mit einigen ©pedtfd^eiben (Bacon) umwidelt. On einer Pfanne, 
in tt)eld^e einige ©d^eiben ©ped, 1 Söffet Sutter unb 3 Söffet SBaffer 
getrau ttjurben, wirb e^ bann unter öfterem SSegießen im Reißen 
Ofen in | (Stunbe fd^ön ^eUbraun gebraten. SKan tann aud^ t)or 
bem Sraten eine 5IKif(^ung t)on 1 Saffe geriebenem SBeigbrot, 1 
Söffet gefd^molgener 93utter, 1 Söffet ge^adter ^eterfitie unb etwa« 
Pfeffer unb ©atj bereiten, ba« ^nf^n bamit füüen unb bie Öffnung 
gunä^en. !J)ic ©auce wirb mit etwa« Siü^e ober feigem SBaffer 
lo^geto^t unb befonber« fert)irt. !Dad $u^n gamirt man mit etwa« 
^eterfitie. Ortiner* ober ©urfenfatat unb Sompot fmb paffenbe 93ei^ 
tagen. 

^eßraiene^ ^u^n mit ^aflamen (Chicken 

stuö'ed witli Chestnutti). 2 ^]}ortionen. Sin junge« §u^n t)on 2— 2^ 
^funb Oewid^t wirb gereinigt unb aufgenommen. 1 Quart große 
^aftanien werben geröftet, gefd^ätt unb jerbrüät. !Z)ie ^ätfte ber 
Äaftanien wirb in einer ©(^üffet mit 1 Söffet ©utter, 1 S^eetöffet 
©atg unb etwa« Pfeffer gut gemifd^t, ba« $u^n bamit gefußt unb 
bie Öffnung gugenä^t. Stad^bem bie 93ruP be« ^u^ne« mit <Sptd^ 
fc^eiben (Bacon) umwidtett ift, wirb baffelbe in einer Pfanne, mit i 
laffe 3Baffer, i S:^eetöffet ©atg unb 1 ©d^eibe ©pedf, in | ©tunbe 
unter öfterem begießen braun gebraten. 35ann gibt man bie 
übrigen Saftanien in bie Pfanne, woran« jut)or ba« $u^n entfernt 
würbe, mifc^t Sitte« gut, fügt eine Jaffe gteifd^brül|e bagu, läßt 
bie ©auce auffoc^en, Würgt mit Pfeffer unb ©atj unb feröirt fic 
in einer ©d^üffet. 

^Diener 'gSacft^ättöC, ^Sacft^ü^tter (Fried Chick- 
en, Vienna Style). 2 Portionen. S3on einem au«genommenen jutt* 
gen ^ul^n werben bie ^ü^t unb ber §at« entfernt; bann gerfd^neibct 
man e« in 4 I^eite, fatgt unb pfeffert biefetben, wenbet fic hierauf 
gucrfl in 3Ke^t, bann in gerfd^tagenen Siern um, beftreut fic mit 
geriebener ©cmmet ober geriebenem SBeißbrot, bädft fle in 93utter gu 
fdjöner, gotbgetber ^Jarbe, tropft pe ab, tegt fle auf eine ©d^üffel 
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unb gamirt mit grüner ^eterfitic. ^icrgu gibt man SSInmcnfol^I, 
©ptnat, Srbfcn, junge gelbe 3iübd^en, grünen ober Ourfenfatat 

^U^n xxxxt "Tomaten (Chicken with Tomatoes). 
2 Portionen. 9)lan gerlegt 1 größere^ ober 2 Meine junge ^ül^ner. 
!Die einzelnen gleifc^tl^eite Werben in Sutter angebraten, bann fom« 
meu 6 — 8 gerfd^nittene 2^omaten, 2 feingeljadte 3^iebeln, ©atg, 
Pfeffer unb ethja« ^eterfilie bagu, 9?un bämpft man unter gelegent^ 
lid^em 3"9i^6^« ^on gteifd^brü^e Stöeö gar. Sngnjifd^en fod)t man 
1 2affe 9tet3 in ^Jleifd^brü^e wetd) unb bid, S3eim änrid^ten breitet 
man biefen Jßei« auf einer tiefen ©d^üffel a(§ Untertage auö, arran* 
girt auf berfelben bie ^ü^nerftücfe unb füUt bie entfettete unb öer^ 
bidte ©auce barüber. 

'^feffevftexfc^ von einem S^u^n (Stewed Chicken, 
seasoned with Pepper). 2 Portionen, ein fettet §u^n Don 3 
^funb ©ewid^t, hjelc^eg 2 Jage öor bem ©ebraud^ gefd)lad)tet fein 
muß, toirb gereinigt unb in ^albe^anbgroße ©tüde gert^eilt. Die 
©tüde werben eingetn in mit etwa^ Pfeffer unb ©alg gemifc^tem 
2Re^I gebälgt. 2 Söffet Sutter gertljeilt man in Heine, nußgroßc 
©tü(fd)en, belegt ben 33oben eine« Jopfe« mit einigen t)on biefen 
fotoie einer ^anböott flcin gefd^nittener ä^iebetn, t^ut barauf eine 
?age JJteifd^, bann hjieber Sutter unb 3^iebeln unb fä^rt abwed^fetnb 
fo fort, bi« ba« gleif^ t)erbraud)t ijl; ben ©d^tuß bilben SSuttcr 
unb 3^^ic6^t«- hierauf gießt man feitwärt« 2 Waffen foc^enbe« 
SBaffer gu, fdliließt ben iopf gut unb fd[)mort ba« glcifd^ in 2 (Stun^ 
ben hjeid^. 3« ^er burd^gefei^ten, wo^lfd^medtenben ©auce reicht 
man ©aigfartoffeln ober, beffer noc^, Äartoffetflöße. 

^eßoc^f e0 <^ußn (Boiled Chicken). 2 Portionen. 3Ratt 
nimmt bagu 1 über ein 3a^r atteö, mitteifctteö $ul)n mit gelbtid^er 
§aut. 9?ad^bem ba« §u^n aufgenommen unb gemafd^en ift, wirb c« 
innen mit ©alg eingerieben; bie 93eine werben gufammengebunben, bic 
glüget auf ben Stücfen gebogen unb ber SSruftfnod^en eingebrüdft. 
©0 wirb ba« $u^n mit ©atg, aBurgelwerf unb reidt)(idö SBaffer in 
2—2 ©tunben weid^ gefod^t. ®leid);;eitig wirb öer 9Kagen, weld^cr 
Dörfer gut gereinigt worben ift, fowie bad §erg bagu getrau, wä^? 
renb bie Seber erft 10 SKinuten öor bem Slnrid^ten ^mgugefügt wirb^ 
bamit fie nidjt gerfod^t. ©obalb ba« $u^n weidl) ift, gerlegt man e« 



in jicrtid^c ©tüic unb gibt bicfc mit 9tci^, ©räupd^cn, Spargel ober 
Slumenfo^l gu Zx^d), S)ie ärül|c, in toeldjer ba« ^u^n gefod^t 
tourbe, fann man atö ®uppe benu^em 

<^U§n tnxt ^apvi&a (Braised Chicken, Hungarian 
Style). 2 Portionen. SDlan t^eilt ein gut gereinigte^ ^u^n t)on 
2—3 ^funb ©ewid^t in 4 Steile unb falgt eö; ingnjifd^en röflet 
man 1 mittelgroße, ge^adte ä^iebel in reid^lid^er SSutter I|eUgetb, 
gibt 1 SKefferfpifee ed^ten ^aprifa unb bie §ü^nerftüd(e ^ingu unb 
läßt bie lefeteren etwa i ©tunbe langfam bämpfen. 2)ann ßäubt 
man 1 JSöffel 3Re^l bartiber, gießt fo t)iel fräftige gleifc^brü^e ^in^u, 
baß fte bie ^ül^ner gerabe bebedEt, läßt fte ^u einer turgen ®auce 
einbämpfen, gibt bann 6 iföffel red^t fetten fauren 9ta^m bagu, fod^t 
älUe^ noc^ 20 3J{inuten unb richtet bad $u^n entn^ebet mit gelod^^» 
tcm 9tei3 ober 9?ubeln an. 

<^ü§ners§frtcaflfee (Fricaasee of Chicken). 2 Portio* 
.ncn. 2 fleine $ü^uer ober 1 größere« ^ul^n fd^neibet man in ©tüdfe^ 
übergießt fie in einem Zop] mit fodjenbem SBaffer, gibt ba^^u 1 
SE^eelöffel ©alj, foiüie J SE^eelöffel Pfeffer unb bämpft SlUe« ' über 
nid^t 3u (iarlem ijeuer 1^ ©tunbe, inbem man ba« SBaffer bi« auf 
1 Jaffe einfoc^en läßt. Dann fc^milgt man 1 großen !k?öffel Sutter 
in einer Pfanne, gibt 2 göffcl SKe^t ba^u, mifd^t e« gut mit ber 
S3utter, aber oi|ne e« braun »erben gu laffen, fügt 1 lajfe Wl'üii, 
bie ^ü^nerbrü^e, fotoie ben ©aft einer falben Sitrone bei unb läßt 
e« gut fod^en. 1 ®i toirb mit 1 göffel faltem SBaffer t)ermtfd^t unb 
unter fortwä^renbem 9tü^ren gur ©auce getrau, ttjorauf biefe ni(^t 
me^r !o(^en barf. 2)ie ^ü^nerfiüdte legt man toieber auf einer 
©d^üffel ^übf^ gufammen, gießt bie ©auce barüber unb beftreut ba« 
©erid^t mit 1 Söffel ge^adtter ^eterfilie. SDlan fann aud^ an ©teUe 
ber Wxlii 1 ®ta§ SBeißnjein unb 1 Saffe S^ampignon« t)ertt)enben, 
tt)oburd^ ©efdjmadt unb ©erud^ ber ©peife bebeutenb öerbeffevt ttjer^ 
ben; jebo(^ fottten bie S^ampignon« unb ber SBein nid^t länger, ate 
5 äWinuten in ber ©auce !od)en. Sine anbere 3"^c^^^ti^W9^^cif^ 
ijl bie folgenbe: Sin $u^n njirb in 4 2:^ei(e gerlegt; in einer Pfanne 
mad^t man 2 göffel S3utter ^eiß, bratet bie ^ü^neröicrtet barin 
braun, gibt bann 2 Jaffen SBaffer, fomie ä^iebetn, SBurgelwerf, 
Pfeffer unb ©aCj bagu unb läßt e« li ©tunbe bünften. 2«an läßt 
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bic 33rti^c bann ctwa^ ctnfo^cn, gibt ben ©aft einer falben Sttronc 
bagn, ftveut 2 göffet 9Kc^I barübcr, rü^rt 1 ®i l^inein unb gießt bie 
Sancc über ba« §u^n. ®emme(f(ö«d^en, ©pargct ober 93Iumcnfo^I 
fiiib ^jaffenbc Seilagcn. 

^uppett^u^n mit ^ete (Chicken with Rice), gin 
attc«, 3 — 4:j)fünbige3 §u^n toirb gereinigt nnb mit 3 ^int SBaffer, 
©al3 unb etwa« SBur^etwcrf mxi\ gefod^t. SBenn e« fid) am ^Jlü* 
gel weid^ brüden lägt, ift e« gar unb man nimmt e« ^erau«. 1 
S^affe 8tei« fod)t man in ber §ü^nevbrü^e i ©tunbe unb legt bann 
ba« gertl^eUtc ^u^n in ben 9tei«. 3loij beffcr fd^medt e2* wenn 
man ben 9tci§ mit 2 giDottcrn, 1 S^eclöffel 5IRc^I, etwa« 9ta^m 
unb 1 S^eelöjfel 33utter öermifd^t unb benfctben über ba« ^u^n 
anrid^tet. 

^ix^neV'-^VO&etten (Chicken Croquettes). 2luf ein 
2)u§enb Srofetten red)net man: 1 §u^n, 1 Äa(b«6irn, i Saffc ge* 
^adte« 9tinb«fett, 1 fleinen Sßtöffcl gc^adtte 3^^^^^^«^ ^ ^^^^ip^^i^^ 
gel^adttc ^eterfitie, (3aft unb geriebene ©d^ale einer falben Sitronc, 
2 ?öffel 3Re^I, i Saffe SWiti} ober fRal)m, ©alj unb Pfeffer nac^ 
©cfd^madt. 35a« §u^n wirb gefoc^t, bi« fid^ bie Änod^en leicht bar* 
au« löfen; ba« ©e^irn brandet nur wenige 37{inuten in foc^enbem 
©at^waffer aufguwaUcn. ©obann wirb }ebe« für ft(^ fe^r fein gc? 
^adft. ©c^Iicgiid^ wirb beibe« öermift^t, alle« oben ©rwä^nte ^ingu 
gegeben unb ba« ®anje mit Sta^m in eine Sonftfleng gebraut, in 
ber e« fi^ gut in beliebiger SBeife formen lägt, ©o rottt man c« 
nun crfi in aBcißbrotfrumen, bann in Si (weit ba« festere an ben 
Srofettcn fetbfl niijt gut anl)aftet), unb bann wieberum in Krumen, 
worauf man flc in l^eißem ©c^matg ober S3utter fd^ön golbbraun 
bädt. 9n einer fleinen gamilie follte ba« weiße S^eifd^ be« $u^«^ 
ne« für §ül|nerfalat, ba« bunfle für Srofetten benu(5t werben. SKit 
einem Äalb«t)irn unb einem ^pfünbigen ^u^n fann man 1 Ouart 
gute ©uppe, 8 Srofettcn unb 1 ^int §ü^ner='©alat ^erfteUen. 9tejlc 
Don gebratenem $ul^n ober Smtl^a^n !5nnen ebenfaU« gu grofetten 
öerwenbet Werben. 3D?an garnirt mit etwa« grüner ^eterfilie. 

^ebämpfte^ ^u^n mit grünen §v&fen (Braised 

Chicken with (jreen Peas). gin 3--4pfünbige« §u^n ober gwei 
flcine Junge §ü^ner werben gereinigt unb in 4 XljdU verlegt. 9Wit 
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IJ Ouart jungen grünen Srbfen, 1 Jüöffel SSutter, einer falben fUU 
Tten SKö^re, 1 Lorbeerblatt, 4 ©eraür^nclfen, 1 33ünbcld)en ^eter* 
fitie, einer l^atben in ©(Reiben gefd^nittenen ^wiebel, 1 J^eetöffel 
<Sa(3 unb 1 "iprife "ißfeffer werben fie in eine Pfanne gelegt, mit 1 
%a^t 5leif(!^brür)e übergoffen unb, gut gugebetft, H ©tunbe bei 
tjiertelftünbigem begießen langfam gebämpft. 3)ie burd^gefcll^te unb 
entfettete 33rü()e gibt man über ^ü^nerftütfc unb Srbfen. 

^eßrafene ^ane (Roast Goose). Seim Slnfauf einer 
@an« aä)U man barauf, baß man eine fold^e mit flarem, rofa- 
farbenem ^(eifc^ befommt; bann ift fie jung. 9l(te @änfe erfennt 
man au ftätferen ^u^aDen, bidteren ©c^tüimm^äuten unb härteren 
<3d^nöbeln; aud) bic Äiele fmb [tarier. ÜDie 3^rt()eit be^ gleifc^e^ 
täj5!t \{ä) erproben, ttjenn man einen ^lügel ^ebt: bei einer garten 
@ani3 reißt bie ^aut unter bemfctben lei^t. 9Kand^e3 ©änfefleifc^ 
fiat einen fdjarfen, ctwa^ in« S(}ranige ncigenben (Sefc^macf. ÜDie* 
fer fommt oft bei ®änfen mit getblid^em ^Jleifd^ t)or, bo^ lann 
man biefen Umftanb bur^ ben ®eru^ crfennen/ toeld^er ^cröorge* 
brad^t iüirb, tüenn man eine ^autfteüe ^eftig reibt. 

ÜDic ®an« ttjirb faubcr gerupft, über einer ©pirituöflammc, 
brennenbem "ißapier ober @aö gefengt, mit einem Xnijt rein abge* 
njifd^t unb öon ben Stoppeln befreit. 5Run hjirb bie §aut an 
ber S3rufl ring« um ben ^at« burd^fd^nitten, au« biefer Oeffnung 
bcr ©d[)(unb unb bie ®urge( gegogen^ mit bcm iJinger bie Singe« 
njetbe in ber SSruft Io«gemad^t unb mitteip eine« Ouerf^nttte« burdt) 
ben 2lfter entfernt. 2)ann l^aut man ben §al«, bie ^Jtügel unb bie 
JJüße ab, wäfc^t bie @an«, trodtnet fic innen unb außen ab, reibt 
fie inwcnbig mit ©alg ein unb füUt jte mit gefc^älten ober unge- 
fd^ätten Slepfeln unb etma« gebrü()tem Seifuß (mugwort), worauf 
man fte ))orrtdt)tig gunä^t. 

2)a« 3lu«ne^men unb, menn man Witt, au^ ba« ^Jütten fann 
o^ne S3eeinträc^tigung bcr ®d[)madt^aftig!cit fc^on am Stbenb öor 
bcm ©ebraud^e gefd^e^en, jebod^ foßte bann bie ®an« möglid^fl in 
falte Suft gelängt werben. 

Äopf, $at«, $erg, Junge, äRagen, JJtüget unb Seine benü(jt 
man gu ©önfepfeffer ober ©änfeflein. !J)ic fnorpeligc ^aut öou 
©d^nabel imb ^Jüßen wirb burc^ Uebergießen t)on !oc^enbem SBaffer 
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Ü^bax gemad^t. !Die ftad^eltge $Qut mx\> t>on ber S^^Q^ ^^O^"" 
fd^ält unb bic Äugen entfernt. 8eim aßegfd^neiben ber ®aUe läßt 
man lieber ba^ ganje ©tüdd^en Scber, toüijt^ mit ber letzteren in 
S3erü^mng lam, mit fortfallen. ÜDer SKagen ttjirb in ber 9ttd^tung 
ber beiberfeitigen (gr^ö^ungen bnrc^fd^nitten^ abgefpütt unb nod^mate 
gemafdien, na^bem bte innere, bide $aut abgezogen tt)orben ifl. 
Dann (irent man etwa^ ©alj unb träufelt ettoaö (gfftg über biefc 
Zf)tik. ®o lägt man fle fte^en bi^ jur Sern^enbung ju @änfe« 
Ijfeffcr. !5)ie Seber pnbet übrigen« fe^r oft anberttjeitige SSerwenbung 
unb i{l atö !Z)e(ifateffe fo angefe^eu/ bag $ie(e e« al« Barbarei be^ 
trachten, fie ben übrigen 93eftanbt^ei(en be« ©änfepfeffer« beijufü^ 
gen. Da« JJctt toirb erjl in ttjarmem, bann in faltem SBaffer tftc^* 
tig gemafd^en unb bi« gum älu«braten in frifd^e« Sßaffer gefteUt. 
Die gefüllte ®an« legt man in eine S3ratpfanne, befireut fie 
mit @al3, gibt 1 Saffe SBaffer unb etma« t)on bem @änfefett ober 
aud^ (3d|tt)einefleifd| bagu unb bratet fie unter öfterem Segiegen 2 — 3 
®tunben. 93räunt fle fd^neß, fo wirb fie mit einem JJcttpapier bc* 
htdt, ni^t gen^enbet, aber fleigig begoffen. Die Hauptaufgabe ifl e«, 
ba« 5ctt t)or bem ätnbrennen gu fd^tiften. 2)?an f^öpft bat)on 
ab, fobalb fld^ t)ie( auf ber Oberflöd^e ber S3ratenbrü^e gefam^^ 
melt ^at. SEBenn bie ®an« fc^ön gelbbraun gebraten ifl/ toirb fie 
l^erau«genommen, ber ä3ratenfa^ mit etroa« fod^enbem SBajfer lo«^ 
ge!od^t, ba« ^Jett abgenommen unb i Söffet ÜKe^I ba,^u gerührt. 
SOtan gibt (Salat, ®algfartoffeIn unb (Sompot bagu. @ang junge 
®änfe fußt man nid^t unb muß biefelben, toeil fie fein jS^tt Ijaben, 
in feiger iButter braten. SKan red^net 15 5IRinuteu Sratgeit für 
jebe« ^funb einer jungen @an«. 

Sßer einen ©arten ^at, foQte auger anberen ^üd^enlräutern aud^ 
Scifug fden. 6« ip ein fe^r getoürgige« Äraut mit Jamalen, fpi^jen 
blättern, bie man abpflüdEt, um bie grünlid^ n^eigen, nod^ nidl^t ge^ 
öffneten 93lüti|entröu6cJ)en allein an ben ®tengeln gu laffen, bie man 
bann trodnet unb atö SBürgc gu ®änfe^^ (Sntens= unb ©d^ioeinebra* 
ten benutzt. 

3FuUe für «anfe unb «nten.— Äartoffctfütle. ginpaar 
Aartoffeln n^erben ro^ gef^ält unb n^ürflig gefd)nitten, inbem man 
^ieroon auf eine ®att3 1 (Suppenteller t)olI rcd^net. J '{Jfunb ©ped 
fc^ueibet man in äBürfel, bratet i^n an, gibt etma« gciotegte S^^* 
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bei unb ^cterfilic bagu^ hierauf bic Kartoffeln, unb läßt fie unter 
öfterem $in* unb ^crfd^ütteln ber Pfanne fafl ttjeid^ ttjcrben. 9Kan 
!ann au^ nad^ iBcUcben 4—6 SrathJürfte gebraten, gefd^ätt unb in 
©tüdc cjefd^ntttcn, ^ingufügen unb, nad^bem bie SKifd^ung etwa« ab^ 
gefüllt ift, in bie @an« fußen. — Sa ftanienf üHe. 1 ^funb 
Äaflanien werben J ©tunbc in SBaffer getod^t, bie äußere unb innere 
§aut abgefd^ätt unb bie Äaftanien in ^Jleifd^brü^e mit etwa« S^dtx 
unb 33utter fo lange gebünftet, bi« fie weid^ fmb, aber nic^t gerfa(* 
len. §atb abgefü()(t werben fic in bie ®an3 gefüüt. — ®emmc(:= 
fülle. 3Jlan rüftrt 2—3 «öffel SSutter weic^, gibt 3 (gibotter, mn^^^ 
fatblüt^e ober Sitronenfd^ale, ®atj, ^ ^funb geriebene« SBeißbrot 
unb ba« gu @^aum gefd)lagenc Eiweiß ^inju. ®in 3)rittel biefer 
Portion, mit etwa« fein ge^adfter ^ßeterfilie t)ermifd^t, reid^t ^in, 4 
jauben gu füllen; ba« Oange reid^t für 12 lauben ober eine ^alb«* 
brufl. 3luc^ fann man §erg unb gcber be« ©eflügel«, fein ger^adtt, 
bagu nehmen. — Stei«« unb JRofinenf üUe. SÖfan foc^t J ^funb 
9tei« ^alb weic^, ebenfo bic 9toftnen i ©tunbe lang; bann rü^rt 
mau 2—3 göffel Sutter weid^, nimmt 3 ©ibotter, ein wenig 2Ku«* 
fatuuß, ©alj unb etwa« geftoßenen ^i^^wit unb mifd^t c« gut uu^ 
tereinanber. 

^an& mit ^auerßrauf (Goose stuffed with Sauer- 
kraut). 3)ie ®an« wirb wie t)or^er angegeben gereinigt, gugcrid^tet, 
mit (Saucrfraut gefüllt unb gugenä^t. ©ann legt man fie in einen 
Äeffel ober Jopf, gibt 2 Quart ©auer!raut barüber, füllt fooiel 
SQSaffer ^ingu, bag ^Oe« bebeät wirb unb lägt ba« ©eric^t 3 @tun^ 
ben langfam bämpfen. hierauf legt man bie ®an« in eine 93rat» 
Pfanne, übergießt jie mit jerlajfener SSutter, beftreut bie 93rujl mit 
ÜMel^l unb bräunt in einem Reißen Ofen f ©tunben lang. !J)ie ger* 
legte ®an« feröirt man auf einer Unterlage t)on ©auerfraut. 

il^an^ in ^aCCerie» ^an^wexfifauev (Goose in 

Jelly). SWan !oc^t 4 gut gepu|jte, gerljadtte Äalb«füße mit 3 Quart 
SBaffer in 2 ©tunben langfam Weid^ unb fei^t bie 93rü^e burdl). 
2)ann legt man eine gereinigte mittelgroße^ fleifc^ige @an« in eine 
tiefe Bratpfanne, gießt bie Äalb«fußbrü^e, mit 1 S^affc SBeinefftg 
unb ebenfoöiel SBaffer gemifd^t, barüber, bringt äUe« gum Äoc^en 
uub frfjäumt ab. 5«utt fügt man 1 Jl|celöffel ©alg, 10 weiße ^ipfef- 
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fcrförncr, 2 flcinc 3wic6cln, ^ in ©d^cibcn gcfd^nittcne, cntförute 
Sitronc, 2 gorbccrbtättcr, bic ©d^atc bcr Sitronc, ctttja^ ^etcifilien* 
unb ©cBcricwurgcI, fottjic in bcr Icfetcn S5iertclflunbc be^ Äod^cnö 
au(^ bte ©anklebet bei unb lägt bte ®an^ unter fletigem Hbfd^öpfen 
be^ (Jetten weid^fod^en. !Dann !ann man nad^ Selicbcn bie Srü^c 
crfl !(ärcn, gießt fic nun in eine (3ert)iette unb erprobt, ob bie @aU 
lerte genug eingefod^t ifl. hierauf fd^ncibet man bie @an§ unb 
bie Seber in gierlid^e ©tütfc, löft bie Anoden ^erau^, gießt 1 laffe 
t)on ber hjarmen Srti^e in eine mit fjett ober ©atatöl au^ge*- 
(iric^ene ®(3^üffel ober jS^xm, (äßt bie ©atterte bei öfterem Um* 
fd^wenfen etttja« erfiarren, legt Sitronenf^eib^en unb Scberftücfd^en 
I|inein, gießt tüicber ettoa« 93rü^e baju unb läßt biefelbe ttjieber fteif 
ttjerben. !J)ann fommt in bie 9Kitte ber 5o^»i bie gerfd^nittene 
®an3, t)on ttjetd^cr j[ebe @^id^t immer hjieber burd^ eine ©d^i^t er* 
ftarrter ©aßertbrül^e getrennt ttjirb. Äurg t)or bem ©ebrau^ hjirb 
bie iJorm auf eine ©d^üffel geflürgt. 9?a^ bemfelben 9tece}jte fann 
man ou^ Snten unb §ü^ner in ©aßerte guberciten. 

^änfe-^^c^waxifauev, ^ünfepfeffex (Goose Gib- 
lets with Black Sauce). 2 Portionen. S)ie fleinen ©tüdfe ber 
©an«, ttjie JJ^ügel, ^aU, Äopf, 5IRagen, ^erg werben gereinigt, mit 2 
Ouart SEBaffer auf« ^euer gefegt unb jum ^od^en gebrad^t; al«^ 
bann gibt man ©atg, 1 Lorbeerblatt, 1 SKöl^re, 3 ober 4 3lth 
fen unb 3 ^fefferförner bagu unb läßt Me« 2 ©tunbeu fod^en, 
(Sine ^a(be ©tunbe Dor bem ^nric^ten gibt man ba« mit etma« (Sfftg 
angerührte ©änfeblut, 2 gßtöffet SKe^t, ttjomöglid^ ettoa« geriebenen 
Jebfud^en (honej-cake) unb (Sffig nat^ ©efd^madt unter ftetem 
SRü^ren bagu unb ad^tet barauf, baß bie S3rül|e red^t fämig wirb. 
5Kan fann au^ anfiatt ©änfebtut frifd^e« ©c^meineblut nehmen. SEBitt 
man ba« ©eri^t o^ne 33Iut J^erfleKen, fo mad^t man 93utter ober 
©änfebratenfett l^eiß unb röpct 2 Söffet SWe^t barin braun, gibt 
Sffig, ©atg unb ©cujürg nac^ ©ef^mad baju unb rü^rt e« furg öor 
bem Slnric^ten gu ber Srü^e. S« muß red^t fräftig unb gewürgig 
fc^medten unb ni^t gu bünn fein. 9lu^ fann man ein ®tiJid 
©c^njeineflcifd^ öon ber Srufl bagu fod^en. Äartoffelflöße pnb eine 
paffenbe Seilage. 

^änfe&texn mit ^ex^ (Goose Giblets with Rice). 
2 Portionen. !Z)ie fleinen ©tüdCe einer ©an« Werben mit 2 Ouart 
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SEBafyer unb etmad @a{j in titoa 2 ©tunben todä) gelod^t. S^e fte 
gang gar fmb, reinigt man 2 Obertaffcn fRci^ crjl mit fattem 
SBaffer, brü^t i^n bann mit foc^enbem SBaffcr ab, fcftt i^n mit 2 
Obertaffcn fattem SBaffer bei, unb gießt, wenn er gequoöcu ift, 
naii unb nad^ bie nöt^ige 93vü^e öon bem ©önfefiein bagu. 33eim 
2tnri(^ten reibt man ein wenig 3Ku3fat barüber. 5Kan fann aiiij 
anftatt JRei« ©räupcfjen ober gefd^ältc, in 83iertel get^eitte ^epfel 
ober S3irnen i ©tunbe t)or bem ©ermrcn beifügen. 

gedämpfte ^an^te&ev (Braised Goose Liver). 2Ran 
übergießt bie Seber mit warmer Wliii), beftreut fie mit etwa^ Pfeffer 
unb täßt fie 2 ©tunben ftc^en. SJor ber ^^^^^^'^i^i^^Ö wäfd^t 
man fie mit SBaffer ah, bejlreut fic mit ©atg, wenbct fie in 5IRc^(, 
betropft fie gut mit Sitronenfaft, bämpft fic tangfam gugebedt 
i ©tunbe in reid^Iid^er S3utter unb gießt nad^ unb nac^ 2—3 @g^ 
löffel JJteif(3^brü^c ^inju. 2)ie Seber barf nid^t rotI|, aber au(^ 
nid^t ^art fein unb muß, fobalb fic fertig ift, fcröirt Werben, 
©aucrfraut fc^medft gut bagu. 

^e&xaiene ^an^te&ev (Fried Goose Liver). !Dic 
Seber wirb in mit etwa« Pfeffer unb ©atg ticrmifd^tem SWel^I ge* 
wätgt unb auf beiben ©eiten tu Reißer 93utter fo lange gctb gebra* 
ten, big fie inwenbig nid^t me^r rot^ ift; bratet man fie länger, fo 
wirb fie ^art uni) trodten. ÜRan träufelt etwa^ (Sitronenfaft barüber 
unb gibt pc mit il^rer©auce ju lifd^. 

^änfefett au^auCaflfe« (Goose Grease). SKan wäffert 
alleö gett 24 ©tunben unter öfterem Smeuern beg SBafferö, fd^nci* 
bet eg in SBürfet, gibt eö mit etwaö ©afg in einen cifernen iopf 
unb rü^rt eö wä^renb be« aufbraten« auf bem ^Jeuer öfter« um. 
2Benn bie gettwürfet getbtid^ werben, gießt man ba« gett, o^ne e« 
auöjubrüdten, burd^ einen !Durd^fd^lag in einen ©teintopf uub läßt 
eö barin 8 Sage flcl^en. ÜDann ftellt man ba« fjett mit 2luönal^me 
beö S3obenfa§e3 wieber auf ba3 gener unb fod^t c« mit einigen 
in 83iertel get^eilten fauren Sepfcin fo tauge, bi« letztere weid^ ge- 
worben fmb. ^iecauf gießt man e« nod^matö burd^ einen 3)urd^' 
fd^tag in einen Sopf, binbet (enteren am näd^pen Jage mit Rapier gut 
3U unb bewahrt i^n an einem luftigen, füllen Orte auf. 3luf 
biefe ärt zubereitet ift ©änfefett außerorbentli^ wol^lfd)medfenb unb 
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^tt fi^ fcl^r lange. @ö tft nid^t nur auf Srot gcflri^cn außcr^ 
orbentlid^ fd)ma(!^aft, fonbem au^ gum @d^mälgen t)on ©auerfrant 
unb ^o^( fe^r paffenb, ebenfo n)irb ed jum ^nmacf)en t)on ^ar^ 
toffcin unb Ärautfalat ticrwenbet. 

^e&vaiene ^nte (Roast Duck). 2 Portionen. SKan 
nimmt eine junge, 4:pfünbige Snte, njelrfie 1 Sag öor bei* Zubereitung 
gcfd)Ia(f|tet ttjorbcn ift, rupft unb fengt fte fauber, fc^neibet ^aU, 
güße unb gtücjel ab, reibt fie inmenbig mit ®alj ein, unb brät ne 
gefußt ober ungefüllt mit 93utter, inbem man ab unb gu ctma« 
^eigeg aBaffcr gugie^t, in 1— l-y ©tunben gar. 2Benn man bie 
Qnte nid^t füllt, fo reibt man ben 93aucf) gen^ö^nlid^ mit !I^))mian 
ober (Salbet ein, ober ftedt etwa« SSeifuß hinein. 2)ie ^üüe bereit 
tet man t)on geriebener ©emmel, bem ge^adten ^ergen, 5IRagen unb 
ber Seber, 1 ?öffe( Sutter, 2 (giern, ©atg unb etwa« Wfer; fie 
fann aber aud^ au« fauren ?lepfe(n unb etma« Seifuß bepe^en. !Dic 
®auce fod^t man mit ^eißem SBaffer lo«, entfettet fie unb feröirt fte 
mit ben (guten, ttjetd^e man mit grünem ©atat, SSo^ncn* ober ®urs= 
fenfalat/ {Rotfttraut ober Ärautflößen gu Sifd^ gibt. 

ätUe 9teccpte, njeld^e für bie ä^^^^^^i^^^B ^^^ ©an« angegeben 
fmb, !ann man aud^ auf fette (guten, (gntenüein, ^?eber u. f. nj. 
anmcnben. 

^ebäxxxpfte §nte mit ^ot^voexn (Braised Duck, 

French Style). 2 Portionen. 5Rad)bem eine 3-4:pfünbige ®ntc 
in 93utter hellbraun gebraten njorben ip, fügt man 1 STaffe brfjen^ 
be« SBaffer, 1 3^^^^^'^^ ^ ^^ ©d^eiben gef(^nittene (g^ampignon«, et* 
ma^ (gitronenfd^ale, ©ewürgförner unb ©alg ba;5u, tagt bie Snte 10 
3Kinutcn barin bämpfen, t)erbidtt einen I^eil ber S3rü^e mit einer 
braunen 9Ke^lfc^n)i?e, gießt 1 STaffc 9totl)n)ein bagu, würgt mit bem 
©aft einer l^alben Sitrone unb gießt fie über bie (gute, fobalb bie« 
felbc genügcnb tt)eic^ ift. 2)ie ©aucc muß bräunlid^ unb rcd^t 
fämig fein. 

^efiiCCfe qeßvatene "^au&ett (Stuffed Pigeons). 
2 Portionen. 9Kan fottte gum Sraten ftet« junge Sauben benu^jen, 
bie alten fmb nur für ©uppe gu tiernjenben. 2 junge Sau* 
ben Werben gerupft, gereinigt, abgewafcfjen unb Äropf foroie 8eib 
gefußt unb gngenä^t. ^vl ber gütte nimmt man 1 Söffet SSutter, 
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rütjrt flc fd^aumig, gibt 1 Si fotoic ZavAtnUUx unb *3)hgctt, fein 
getüiegt, tttoa^ gc^adtc ^cterfitic, Pfeffer, ©al^, unb foöicl geriebene 
<SemmeI bagU/ bag e« ein tiodenev £eig toiib. hiermit füüt man 
bie lauben unb bratet fie in SSutter unter öfterem begießen unb 
Zugeben tion etma« fod^enbem SBaffer ober bidem 9ta^m i ©tunbe. 
^an gibt grüne ßrbfen, Sompot ober ©atat bagu. 

"^au&en in einer ^auce (Braised Pigeons). 2 ^or== 
tionen. 3 junge Jauben toerben aufgenommen unb in Sutter unb 
©ped f^ön gelb gebraten. 2)ann röflet man 33utter unb SIWet)( 
beQgelb, gibt etwa« 5leifrf|brüi|e, 1 ®(a§ SBein, etwa« S^^mian, 
3tt)iebel unb '^eterfilic ba^u, legt nun bie lauben mit bem gebra^ 
tenen ©ped in bie ©auce, läßt fie gar fodjen, fd^öpft ba« iJett oon 
ber ©auce ab unb ritztet biefelbe über bie Sauben an, nad^bem man 
t)orl^er bcn ©aft einer falben Sitrone beigemifd^t ^at. 

^eßratener ^rutßa^n (Roast Turkey). J)er ffrut* 
^a^n ift in ^ilmerüa ein^eimifd), würbe 1505 in Europa eingeführt 
unb ift je^t nod) l)äufig in ben SSereiuigten ©taaten unb in SKejico 
in wiibem 3"f^^"^^ 3" finbcn. 

2)ie ^auptfad^e beim 3lnfaufe bc3 Irut^a^n« ift natürlid^, baß 
man fid) !ein atteö Jljier auf()ängen lägt. !Die fiennjeidjen eine« 
alten 2:rutl)a^n3 finb: rot()e Seine unb je na(^ bem 'bitter ftärfere 
g(eifd()(appen auf bem Äopfe; ein untrügüd^e« ^robemittel ift, bie 
©pitje be§ Sruftfnorfienö gu biegen; je etapifdjer berfelbe ift, beflo 
jünger ba« Stjicr; bei alten x\i ber Änod)en t)art. ßin junger Irut* 
^a^n üon 6 — 9 ^funb eignet fi^ gum Sraten am beflen. 

Der 93rujltfnod^en wirb eingefdjtagen, bocf) muß man öorfid^tig 
fein, baß babei bie $aut nid^t reißt. Um bie« gu öer^üten, legt 
man ein gefaltete« Sud^ auf benfelben unb fd^lägt ben Snod^en bann 
mit bem Äartoffelftößer ein. 5öei bem Sluöne^men muß man fein 
^auptaugenmerf baranf rid)te;i, ^aß bie ©alle nid)t reißt. Seine 
unb Sopf werben abgct)adft unb (önnen gn ©uppe gebrandet werben. 

5)?ad)bem Der "iputer aufgenommen, innen unD außen gehörig 
gewafdien unb burdigefpütt ift, l)üC[t man il}n in ein Sud), bamit er 
nid)t eine unanfet)ulid)e garbe befommt, el}e man i^n füüt. !Die 
geber wirb entweber gefd^abt unb in bie JJüße gemifdjt, ober fie gibt, 
befonber« gebraten, etnen lederen 33iffen für ben §au«l^errn. §erj 
unb 5IRagen werben gefod^t unb, in Sd^eibd^en gef^nitten, unter bie 
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tJüUc 9cmif(3^t ober in bcr ©aucc angcrid^tct SBiß man bcn ZtnU 
6a^n nid^t auf btc gcttjö^nlic^c SBcifc ftiUcn, fo fann man §crg/ 
gcbcr unb SWogcn ncbft einer Heinen ^toxthd unb einigen ©treifc^en 
©pedf 3tt)i|d^eK 2 ouögel^öl^lte ©emmeln ober Srotenben einbinben 
unb in ben 2rutl|a^n legen, ®o ttjerben fic faftig unb fdjmad^aft. 
S)a^ Sfeifd^ be^ Irut^a^n« l^at breierlei ©efd^mad, fobag man e3 
mit 9tinb*, Äalb* unb ©cfjnjeinefleifci^ Dergleichen fann; benn an ben 
Äeuten ift c^ braun unb giemlid^ fejl, an ber SSrufl fe^r gart unb 
meid), ttjä^renb e^ an ben Seiten unb am ^alfe fe^r fett ijl. 

!Da« i^nrid^ten bc« S^rut^al^n« gefd^ie^t, inbem man bie Seine 
gu ber güüöffnung hinein unb gu ber (gut auögef(f|nittenen) J)arm* 
Öffnung ^erauöflecft. 3)ann befeplgt man fie in biefer Sage mit 
einem ^olgpfeit^en ober einem Siubfaben^ um pe gegenfeitig fejlgu:» 
Ratten. 3)ie JJ^ügel bre^t man in ber JRid^tung beö Äopfe« ^erum unb 
legt fie flad^ auf ben 9tti(fen gegen einanber. 9Kan binbet einige bünnc 
©djeiben ©pecf über bie SSruP unb gibt 1 Söffet S3uttcr in bie Pfanne. 

S3eim Sraten be^ Jrut^afjn« ijl, toic bei aüen anberen ®eflü* 
ge(s ober iJleifd^forten, ba§ häufige SSegießen ^auptbebingung. !J)er 
Ofen barf gu Anfang nid^t allgu ^eiß fein, bie $i^e fann aber fpä^ 
ter öerflärft ttjerben. Um gu t)erl^üten, baß bie §aut be^ Etüden« 
an ber Pfanne feft^ängen bleibt, tegt man einige fel^r bünne (Sd^eib* 
d^en SBeigbiot unb einige ä^^i^^^'f^^^^^" w^t^^ ^c" Jrut^a^n. 
S)iefe fönnen fpäter lieber ^erauögefraftt ober gufammen mit ber 
Sauce bur(^ ba^ ©ieb getrieben werben. SBirb ber Jrut^a^n gu 
fd^neö braun, fo fann man einen ^appbedtel ober ein mit fflutter 
beftric^eneö bidte^ Rapier barüber legen. Sin 12pfünbiger STrut^a^n 
muß 3 ©tunbcn braten, benn man red^net 15 — 20 ÜJiinuten auf 
ba« $funb. gür Jrut^ennen fmb jebod^ 12 -15 SKinuten per $funb 
genügcnb ; in jebem ^aüt muß man aber gutefet nod^ 20 SWinutcn 
gugeben. Om Slßgemeinen bewirf eu gefd^toffene Pfannen einfd^nel* 
lere« ©artoerben ate offene, ©d^on beim (SinfteHen fommt 1 iaffe 
aBaffer in bie Pfanne; biefe« muß, fobalb e« t)erbünftet ift, erneuert 
ttjerben. SBeber Irut^al^n nod^ ©auce bürfen bunfel fein, fonbem 
muffen eine fc^öne gelbbraune \S^xht l^aben. SSor bem änrid^ten 
öerrü^rt man 1 Söffet SKeljI einige 5IRinuten mit ber Srti^e, frafet 
ba« Stngefe^te öon ber Pfanne Io3, gibt, ttjenn nöt^ig, no^ etttjad 
©alg unb SSaffer bagu unb mad^t bie ©auce fd^ön fämtg. 
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4FuUe für arutljaljn. SKan foc^t baö ^crj unb bcn SKa.qcn 
bc^ Srut^a^n« tocid), ^adft beibc nebp bcr rollen, gut gereinigten 
gcbcr fein, rü^rt 2 ?öffet 93uttcr fd^aumig unb mifd^t nad^ unb narfi 
2 gier, 1 S:affe geriebene« 2Beifebrot/ 2)?uö!atnu6^ ©alg unb ba« 
ge^adte gteif(^ barunter. 9?ac^ S3elieben faun man auc^ eine fein 
ge^adte, in 33utter gebünftcte 3^^^^^! ^injufügen. ©ie ^um füllen 
bcr ®änfe unb Snten angegebenen SKifd^ungen fmb aud^ für STrut* 
^al^u tierwenbbar. 5Kan muß iebo(^ berüdtfid)tigen, baß ftdt) bie 
güttung wä^renb be« ©raten« au«bel^nt unb, ujenn ba« ©eflüget gu 
öofl geftopft worben ift, ba« ^tafeen ber ^aut öcrurfac^t. i)ie Oeff* 
nungen muffen mit ftarfem 3^irn gugenäl^t werben, bo^ barf man 
nid^t öerfäumen, tior bem auftragen be« ©epgete atte ^Jäben bar^ 
au« ju entfernen. 

^eßoc^ter "g^rut^a^n (Boiled Turkey). ©er gerei^ 
nigte uuö gugcridt)tete !Erutl)al)n wirb mit Pfeffer, ©atg unb etwa« 
Sitronenfaft eingerieben. I)ann gibt man in einen reid^Iid^ großen 
Äeffel 1 i?öffcl SButter, 1 Söffet ge^arfte ^eterfttie unb 1 J^eelöffet 
ge^adfte ^mthd. SBenn über einem guten JJeuer bie SSutter im 
Äeffel gefd)mo(3en i|l, fügt man genug äSaffer ^ingu, um bcn £rut* 
l^a^n bamit gu bebedten. 8e(jterer wirb in ein innen mit Wltiji be* 
ftäubtefi ^anbtud^ eingemidtelt, mit (Sarn umbunbcn unb in bem 
tod^enben SBaffer tangfam gelobt, inbem mau 15 aKinuten auf ba« 
^funb red^net. SBcnn ber Ürut^a^n gar ift, entfernt man ba« 
S^ud^ unb feröirt mit Sluftern* ober Sierfauce. 

"grut^a^nftCetn mit ^emüfe (Turkey Giblets with 
Vegetable>). aj^an reinigt forgfättig ^iixQtU C)at«, 9Kagen, geber, 
güße unb Äopf, brüljt unb l^äutet bie güße, gic^t bie ^aut öon 
bem ajlagen unb fd^neibet i^n in 4 ©tüde. S)ann t^eilt man ben 
$at« unb bie (Jlügcl, fpaltet ben Sopf, befeitigt ©djuabet unb Slugen 
unb fod^t t)on bem 9Jor^ergef)enben, mit Slu«na^me ber ?eber, eine 
5(eif(f|brü^c. 2)iefe öerbidft man mit 1 göffel 2»e[)tfd)tt)i(je, würgt 
mit Pfeffer, ®atg unb einem ©träußd^en ^eterfitie, gibt einige in 
SBürfel gefcfjnitteue, gebünflete 9Jlö^ren unb 1 in SSutter weid) ge* 
fd^wi(jte ä^ic^^t bagu, läßt gulefet bie in ©tüde gefdjuittene ?eber 
barin gar fodien unb ferbirt mit Kartoffeln in ber Sd^ale. 

^e^äcßfeC von ^rut^a^n (Hashed Turkey). Uebrig 
gebliebene« 2:rut^al)nflcifd) wirb t)on ben Änod^en gelöft unb fein* 
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blätterig gcfdftnittcn. 1 3^^^^^^ unb ctmaö ©d^infcn, bcibc^ in 
feine SBürfet gefd^nitten, fd^ttji^t man in Sutter gelb, bünftet etttja^ 
3Jlt\)l barin unb rü()rt bied mit ber Srü^e, bie au^ ben ge^adten 
Anoden gewonnen mirb, ^u einer biden ©auce. ÜDann fommt 1 
Jaffe füßer SRa^m ba^u. 9?ad)bem SlHe^ tüchtig gefod^t ^at, lüivb 
biefe ©auce burd^gef^lagen unb baS feingef^nittene iS^d\ii barin gut 
gemärmt. !J)ann falgt man, wenn nötljig, no^ ein wenig, rid^tet bie 
©peife gehäuft an, legt au^gefc^Iagene Sier barauf unb Äartoffeln 
runbum. 

^tCöe gnfe (Wild Duck). 2 Portionen. !Die wilbe ^ntcf 
lüirb tt)ie eine ga^me öorgeri^tet; man umbinbet fie mit ©petff treiben, 
gibt 2 Sitronenfd^eiben unb 6 SSad^^otberbeeren bagu unb bratet fie 
auf beiben ©eiten unter Seigabe öon etiro« bidem SRa^m ober Sut^ 
ter in 1— li ©tunbe gar. !J)ie ©auce wirb mit 1 Sßlöffel 9Ki(^ 
aufgefod^t unb bur^gefei^t. @5 ift beffer, bie @nte t)or bem S3ra:= 
ten mit fod^enbem SBaffer gu überbrühen, fo baß pe ben gif^öc* 
fd^mad tcriiert, ber manä)tn (Snten eigen iji. 

^vaxvxe-'^ix^nev (Grouse). ©ie ^ü^ner werben gerei* 
nigt, gefengt unb red^t fd^nctt gewafdjen. ©ann trodfnet man pe 
außen unb innen ab, falgt unb fpidft fie. 2Rit ©pedtfd^eiben um* 
bunbcn, werben fie im Ofen ober im Stopfe gebraten. S« gehört 
rei^lid^ SSuttcr bagu unb Wenn fie tjettbraun finb, legt man pe m 
ein fie möglid^P eng umfc^ließenbeö Safferol, gießt SBaffer bagu, gibt 
einige aBa^ijoIberbeeren unb 1 gerfd^nittene 3^iebel hinein unb (äfet 
pe unter ^äupgem begießen 1 ©tunbe f^moren — Wenn nöt^ig, 
etwa« länger. 9ta^ bem ßntfernen bc« ®)ßtd9 lägt man nod^ bie 
barunter Ijetl gebliebenen ©teüen f^ön bräunen, entfettet unb ter« 
bidtt bie ©auce unb fei^t fie bur^. 

^feCÖ. obev ^eb^ü^nev (Partridges). 2 Portionen. 
2 gereinigte ^ül^ner Werben mit ©alg eingerieben, mit ©pedffc^eibcn 
umwidfelt, in eine mit ^wiebel:* unb SWö^renf^ciben belegte Pfanne 
getl^an, 1 Söffet S3utter l^ingugefügt unb unter öfterem begießen in 
1— Ij ©tunbe l^eHbraun gebraten. !Dann gibt man 1 Söffel füfee 
SKild^ bagu, um bie ©auce ju t)erbeffern, unb reid^t gu ben ^eiß 
fert)irten ^üfinern junge (grbfen, Sompot unb ©alglartoffeln. 

^eßrafene 'gPac^feC (Roast Quail). 2 Portionen. 
^SKan rechnet minbcften« 2 ffiad^teln für 2 Portionen.) Sie gerei^» 
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nighn äSui^teln meiben gefallen, in lebe ttxoaS !X^qinian, ^luUbel 
iinb ^eter^lie get^an, mit Sfjedfc^eitien nmniunben unb I iSluiibe 
lang in 1 Söffet Butler unter Öfterem ^egi^Bfn 9^16 gebraten. 
SRan (ann au^ bie gemnigten äQadjtcln über 9}ad)t in 1 @laä 
Sein, ttiDod 3")"^t^^' ^in paax SBac^^otberbeertn unb clmai ^ffig 
lege« unb bann in Sutter braten. Stmafi öon btr ©eije gibt man 
ju bet @auce, roett^t bann no(^ (ingefoi^t wirb. 

■^aC&fc^ncpfe (Woodcock). 2 Portionen. 2 gminigte 
" "(^nepfcn werben mit ©olj eingerieben unb mit ©peifft^eiien 
ummitfelt. SKan legt fte in bie aJratpfanne auf l ©^eibe geröfte' 
lefi ©rot unb bratet pe 35—40 SWinuten unter öfterem Segießen 
mit Swtter unb bent eigenen ©afte. 5 SKinuten not bem ©arract' 
ben finb bie ©peiifi^eibcn ^u entfernen. 3)ie Sauget werben nun 
na^ noc^maltgem Segie^en im Ofen gebrüunt. ©eim ©eroiren gibt 
man bie gerbf^ete S9rotfd)eibe barunter unb garnirt mit etmae '■^c 
terfilie. 

^iC6e "gtaußen (Wild Pigeons). 2 Portionen. 2 Zaa^ 
den roerbeu gereinigt, mit ©alj eingerieben, mit ©pedfc^eiben um^ 
midelt unb in 1 iiSffel Butter hellbraun gebraten. £ann giegt man 
2 l^Öffet 3{a^m in bie @auce, ainx nii^t an bie Stauben, bratet (entere 
barin 1 ©tunbe lang unb feroirt Somfiot ober grünen «Salat mit 
©aljlortoffeln boju. 2Ran lann auif bie Saubeu cor bem SBiatcn 
über Stladit in eine Seijc »on I ®ta8 SHJein, (Sfrifl. 1 Sorbeerblatt, 
einigen ^raiebelfdjeiben unb etroad ditronenff^ate legen. ^leigelbeereu^ 
@omt>ot ip eine tto^lfc^merfenbe iöeilage ju oOeriei gebratenem @e= 

fiaget 
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Pas "grantftircn. 

ÜDaö 3^^f<^9Ctt (Xvanc^trcn) beg gleifc^c« ifl in boppcttcr ^in* 
fid^t tt)id^tig. @3 gewinnen lunftgercd^t gerlegtc ©eric^tc nid^t nur 
an Slppctitüd^feit unb Sluöfe^en, fonbcvn guteö ^txU^tn bcr ©pcifcn 
ift anä) für bcn ^au^^alt öort^eil^aft, ittbem t€ hnxd) SUermeibung 
aH^uDielcr Slbföße benjtrft, baß tjon einem ©evic^te 3lid)t9 terfc^ttjen* 
bet wirb* ^iergu finb ein fd^arfe« große« aWeffer unb eine große 
gttjeiginfige (Sabet crforbcrlirf). Stllgemeine Siegel beim ^txU^tn t)on 
aSratcn unb SRinbfleifd^ ift, bie gleifc^fafern immer quer gu burd^^ 
fc^neiben. !Die abgefd^nittenen ©tüdte bürfen toeber gerriffen nod) 
gerfclji, ttjeber ju groß nod^ gu ffein fein unb muffen ein gute« 
3lu«fe^en Ijaben. 

dänfe, (Snten^ Srutljuljner^ überhaupt aße« große (Seflügel 
bringt man unterlegt auf ben Zi\ij. 3)ann lögt man guerft bie 
Äeulen burd^ einen ©d^nilt unb ein IDre^cn ber ^eule an bcn ®e* 
lenfen, be^gleic^en bie i^liXQtl in berfctben SBeife. 9tun fd^neibet 
man ta^ 5fcif<^ an ben Sruftfnoc^en in fd^rägen feinen Sd)eiben 
ab, lüorauf man bie ©tüdtc \ä)ön auf ber gettjfirmten ©d^üffet 
auffc^id^let. !Die 5"öung, meldte man tor^er mit einem Söffet au« 
bem ®ef(üget genommen fjat, feröirt man in einer geroörmten 
©d^üffel gu bem (J(eifd)e unb bcr ©auce, ober man legt fic in 
©Quitten neben bie Sratenfc^eiben. 

^unge ^uljner^ Äebl)ul)nfr unb Säjuepfen hjerben ber Sänge 
nad^ über bie Srujl gert^eilt, bann jebe ^älfte nod^mal« in ber 
SWitte quer burd^fd^nitten, fo baß man öier ©tüdtc erhält 

Hinbflfifd). 5DJan fd^neibet baffelbe in l^albfingerbidfe ©d^ei* 
ben quer burd) bie gßfei'«^ fc^iebt e« lieber gufammen, orbnet e«, 
fobaß \)a^ gett nad^ oben gu ftel)en fommt, beflreut ba« g^eifd) 
mit etwa« ©alg unb gießt einen Söffet ^eiße gteifd^brül)e barüber. 

Jenbenbraten^ Hinbßbraten^ fd^neibet man quer burd) in 
!)albfingerbide ©d^cibeu, orbnet i^n bann in feine frühere gorm 
auf etner gcmärmten ©Rüffel unb begießt i^n mit feinem eigenen 
©afte. 



(ttranojtrBtt 147 

Honflbeef barf crjl bei Zi\ä) gerleyt werben, toeit fonfl bie ^ö^^bc 
ju leidet leibet unb ber ©aft ju fdjnett l)erauöfi(fevt. 

Äierenbraten. !Da« SRüdtgiat muß f^on tom gteifc^er burc^* 
gefjadt tuerbett. SOtan fd^neibet bann 3uevfl bie 92ieren ^evau9 unb 
tl^eilt fte in fd^öne (Bä)tihtn, bann löfl man ba^ lappige ^eifd^ 
ab unb gcriegt e8 in Heinere ©tüde; bie Stippen mcrben trand^irt, 
inbem man gtoifdften ben Änod^en burd^fd^neibet. S3on bem S'fcif^c 
ber größten 9tippcn fann man je jwei Sotclet^ erhalten. S3eim 
©cröiren legt man auf jebc Sratenfd^eibe ein ©tüdt Siierc unb trän* 
feit etitjaö ®aucc barüber. 

Gefüllte IRalbftbrufl, !Die Srufl lüirb auf bem Jranc^irbrett 
umgefeijrt unb, n)0 bie Stippen an bie Knorpeln anflogen, ber 
8änge nad^ in ^tod Streite gcrfd^nitten. 3)ann »erben bie Knorpeln 
flüdfttjeifc abgcfd^nitten, ebenfo bie Stippen nad^ i^rer natürlichen 
Sint^eilung mit ber bagu gel(|örigen gülle. SKan muß t>a€ SWeffer 
nur leidet anfeljen, bamit bie %üüe fid^ nid^t ablöft. 

lHalbdCd^legel« Wtan föngt an bem bünnen Snbe an unb 
fd^neibet bann ftet^ in etmad f^räger Sinie, Don äugen gegen ben 
Änod^en. !J)ie ©d^eiben bürfen nid^t gu bidt fein, ^ammelfd^legel 
gerlegt man in gleid^er SBeife. 

Sei jföalbö-^ ^ammel-^ ^irfd)- unb ^djnjeinfruAen trennt 
man bai3 ^l^ifd^ mit einem (Schnitt ber Sänge nad^ öon bem 
Änod^en unb gert^eift eö burd^ Querfd^nitte in länglid^c ©treifen^ 
njonad^ man SlHei3 iüieber in bie frühere ^ovm gufammcnfteßt. 

®ekad)tfr ^djinken mlrb, nad^bem bie ©d[)marte entfernt ujor* 
ben ift, ebenfo n)ie anbere Seule be^anbelt: man fd^neibet i^n, am bün« 
neu J^eilc beginnenb, in breite, nid^t gu ftarfe ©d^eiben, t)on benen 
njomöglid^ {ebc einen f^malen gettranb behält. 

?|aff. SWan Ifieilt ben Stüdten mit bem Äü^enmcffer querüber 
in gttjeifingerbreite ©tüdte. 3)ie Saufe burd^f^Iogt man an ben 
(Selenfen, bie $interläufe augerbem nodj einmal in ber SKitte beg 
oberen ©liebe«. 3)ann fd^iebt man bie Steile mieber in i^re früt)ere 
Sage, toenn ber ^afc ate ©raten auf ben Sifd^ gebrad^t werben foH. 
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^feifdjrelic. 

Ucbrig gebliebene« gleifci^ afler ärt läßt ftd^ ganj t)ortreffadf| 
gu SaSürgfleifdi (ra^out), gricabcüen, gleif^-^'ißubbing« unb gleifrf)* 
©alateu öernjenbcn, wie aud^ fd^on bei ben betreffenben ©peifen 
bemerft movbcn ift. ®tet« ad^te man barauf, baß gum 3lufbe^ 
njQ^ren öon Hemen ©peiferejten nic^t große ©d^üffetn unb Sellev 
öerroenbet werben, bie bei ber nädjften äRa^Igeit womöglid^ lieber 
gebrandet werben foHen; man nc^me gu biefeni ^totd nur fold^e 
©cfäße, bereu ®rögc ben SRefien entfpric^t. 

"gltnöfletfc^ in ^uv&enfauce (Beef with Cucumber 

Sauce). 1 Jgöffet SSutter ober ©uppenfett läßt man l^eiß unb mit 
1 Söffet aWe^I unb i S^f^eetöffel ^vidtx braun werben; bann gibt mau 

1 große, fcingefd^nittene ^^iebel bagu, röftet fie gelb, fügt (angfam 

2 Saffen gleifrfjbril^e bet, Würgt mit etwa« Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 
6 feingefd)nittenen fleinen (Sffiggurfen unb fo öiel ßffig, baß e« einen 
angenehmen fäuerlirf)en ®efd)ma(f erhält, unb läßt Sitte« gufammen 
J ©tunbe fod)en. $)ierauf legt man ba« gefod^te, in ©dfteiben ge« 
fd^nittene 9?inbfleifd) in bie ©auce, bi« e« barin einmal aufgefod^t Ijat. 

"gtinöfTeifc^ mit ^avbetZen (Beef with Anchovies). 
9Ran gibt in bie Pfanne, in weld)er 1 Söffel Sutter ^eißgemad^t 
würbe, ©Reiben ton gcfod^tem aiinbfleifd), unb bagu 3^^^^^^"' 
^eterfilie, Sitronenfd^eiben unb 1 ?öffel ©arbetten, atte« feinge^ 
wiegt. Die« läßt man unter ^ingufügung t)on faurem 9ta^m 
einmal auffo^en. 

^vatettvefie mit ^ptegeCetern (Meat with Fried 
Eggs). Ucbrig gebliebener ©raten wirb in bünnc ©treiben gc* 
ft^nitten, etwa« gefallen unb aufcinanbergelegt. 3laä) einer l)alben 
©tunbe läßt man in einer flad^en Pfanne Sutter Ijeiß Werben, unb 
legt bann ba« iJleifc^ Ijinein, fo baß e« auf beibcn ©eiten warm 
wirb. 5Kun fc^lägt man Sier barauf unb bädt fic langfam bi« ba« 
Giweiß l^art, ber 3)otter aber nod^ weid^ ift. ©obann rid^tct man 
ätte« auf einer gewärmten ©d^üffel, mit ^eterfllic t)er3iert, an. 
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SfCeirc^refte mit ©aröeCCen nnb ^avioffetn 

(Meat Pie). 2Ran ^acft gieifc^refte mit ©arbcDen ober fd^ncibet 
fic fein nubelartig, bünftet jte in fteißer 33utter ober Sratenfett mit 
ctttJQö gewiegter ^eterfitie unb 3*^^^^^^ ""^ f^^* fie mit faurem 
9ta!)m einmal anf. !J)ann bePreid)t man eine ^2lufIaufform ober 
eine ©d^üffel mit Sntter, belegt biefelbe innen mit # gefod)ten, in 
feine ©Reiben gef^nittenen Kartoffeln, bie noc^ marm fmb, gibt 
ba« gebünjiete ?fteifc^ barauf, bann mieber Kartoffeln, unb fäfjrt auf 
biefe SEBeife fd^ic^tenmeife fort, fo bag bie le^te Jage an^ Kartoffeln 
befte^t, bie man noc^ mit faurem 9ia^m begießt. 3Kan läßt ba^ 
©cric^t i ©tunbe im Ofen baden. 

^xatenvefte mit "^etö (Casserole with Rice and 
Meat). 1 laffe Steig ttiirb meid)gefod)t ; bann fd^neibet man i 
^funb faltet S^^if^ irgenb tt)etd)er 3lrt in fe^r fleiue (Stücfe, würjt 
e« mit i Xtieelöffet ©atg, 1 ^^Jrife Pfeffer, je 1 S()ee(öffel fein ge* 
wiegter ^eterplie unb ^^oiebel, 1 ^rife SfRajoran unb ebenfooiel 
St^^mian, fügt 1 gut öerrütjrte« ei, 2 ü?öffet gerbrücfte Sraderö unb 
foöiel SBaffer ober gleifc^brü^e ba^u, baß bie äRaffe gut ^ufammen* 
Ijätt. 3lnn be(treid)t man eine fteine ©d^üffel ober JJorm mit 33ut* 
ter, belegt ben 93oben unb bie Seiten i ^oü bidt mit bem gefod)ten 
9?ei«, gibt ba« gteifc^ hinein, bebetft e« mit 9teig unb lägt eC | 
©tunben im Ofen auf einer ®d)üffe( tJoU foc^enbem S33affer bünften. 

^vaune^ "glagouf (Ragout of Cooked Meat). 2Kan 
röjlet 2Ke^l in gett ober Sutter braun, fod)t bie« mit SBaffer ober 
SSrü^e J ©tunbe, würgt e« nac^ Selieben mit gewiegten SarbeUen,. 
1 Lorbeerblatt, and) einigen öor^cr Weid) gefoc^ten ^wiebeln, t()ut 
Sffig unb Salg bagu, nebft in ©d^eiben gefd)nittenen fauren @ur* 
fen unb gefod)ten KartoffeIftüdd)en, legt bie in ©treiben gefc^nitte* 
nen gleif^refle hinein unb fteHt bie ©peife bx^ gum Slnric^tcn ^eiß» 

§c^w(T^C='glagouf (Ragout of Yeal). gin waanufe* 
große« ©ttid ©utter wirb gertaffen, etwa« fein gef^nittene Zwiebel 
fowic fein geriebene« SSScißbrot unb 2 — i feinge()adte ©arbeßen 
^inju getrau. Mc« bie« läßt man einige SMinuten bün)len, fo bajj 
e« ein fämiger 33rei wirb. Uebrig gebliebene« Kalbfleifd) wirb nun 
in Scheiben gefc^nittcn unb jebe ©d^eibc mit bem SSrei beftvic^ett; 
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btefe kDerben bann jterßd^ in eine ©c^üffet getegt, bajn)ifd^en l^in unb 
tt)iebcr nu^große ©tüdd^en Snttcr gegeben unb bie übrig gebliebene 
Sratenfaucc barüber gegoffen. ©ann wirb bie ©(i^üffel fejl guge* 
bedt unb IJ ©tunbe auf einen S^opf mit lod^enbem SBaffer geflcHt, 
ber auf bem l^eißen Ofen fle^t. 2Kon gibt ©aljlartoffeln ober grü=» 
nen Salat baju» 

^^ammeCfretfc^s^urr^ (Curry of Mutton). Sraten* 
refte ttjerben in fCeine ©tüde gef^nitten unb mit reid^lid^ ficinge* 
fd^nittener ^mtUl, ®alg, 'ißfeffer, Sutter unb -J- S^^eetöffel Surr^* 
^juloer burd)gc[d)iüi5t, bi3 fic burc^ unb bur^ l^eiß finb, njorauf man 
1 Söffet 3Re^l in S3raten* ober gteifdf|brüf|e glatt rü^rt unb baoon 
fooiet an \>a^ erwärmte ^ld\ä) gibt, bi6 man genügenb ©auce er' 
ijält S)a8 ©erid^t wirb bann in einen SEopf mit l^eißcm SBaffcr 
gefleßt, um e^ warm ^u l^alten. 5DJan rici^tet e^ in einer tiefen 
©d^üffet an unb umgibt eö mit in SBaffer ol^ne ©ewürj gefodfttem 
$»ci«. 

gfrtcaöeCCen (Fricandelles) f. (Seite 88. 

'^tnöfTetrc^ mit ^ö^ven (Inky pinky ßeef) f. 

Seite 89. 

^aCfei5 ^xnbftexfc^ auf franaöpfc^e J^vt (Cold 

Beef, French Style) f. Seite 89. 

^anxvte ^tnöffeirc^fc^etßen (Slices of Baked 
Beef) f. Seite 90. 

§fCetfc^mU0 (Piain Hash) f. Seite 90. 

^eßacftene^ §fCetfc^mW0 (Baked Hash) f. Seite 90. 

§fCetfc^eterßuc^en (Omelet of Beef) f. Seite 90. 

"Ragout von ^^aCß^ßrafen (Hashed Veal) f. 

Seite 103. 

§c^t nftennuöeCn (Ham with Noodles) f. Seite 120. 
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§ftfc^e un6 ^c^atfßiere. 



^Q|ciiil ISmfoufen ber i$if(!^e mug man bauauf a^ten, bag bicfetbeit 
^ fri|^ finb, belli l'ie faulen unb secfcgen fitf) fdjnetl unb flnb 
bann bent Ma^tn fi^dbüi^. t^ifdifleifi^ i^ teid)t cei'baulii!) unb fajl 
jebem Sranfen ober @eiiefcnben ju etnpfef)ten, fo&alb i^m Dom 91rjte 
(Jteifrfl ertaubt mirb. grifi^e i^ift^e erfcnnt man an ben rotfjen Äie^ 
men unb dann klugen ; finb bi« klugen eingefunten, fo t|t ber ^ifi^ 
f(^on ju lange tot. SBü^renb unb lutj na^ bei Saii^jeit foDte 
man 0^tf<^t iitd)t genießen, ba t^r j^Ietf^ bann fc^üblu^ unb augeü 
htm nid|t [i^macf^oft tjl. ÜKan f^uppt bie Sifrfie mit einem SDIeffet 
Dom @c^nianj gegen ben fiopf. i3tö§t man ^teibei auf Si^roierig* 
feiten, fo tanftt man ben gifd) frfinetl einmal in Io(^enbe8 5ß}a|fet, 
tnoiauf bie ©puppen fi^ teicftt entfernen laffen. 

Seim 3Iuäne^men bec Singeneibe mad|t man an bec unteren 
Seite hinter bem Äopf einen Ouerfifinitt, ftf|tilft ben Saud^ bi9 jur 
^älfte auf, nimmt bie (Singeweibe, o^ne bie ©olle ju tier> 
(e(en, ^eraud unb mafd)t ben gifd) innen unb äugen fc^neQ ob. 
!3)flnn prent man etwas ©alj in baS 3nnere nnb Bema^it i&n biö 
jum etebran^ an einem Tüljlen ^logc ouf. Sinen jerfi^nittenen 
^if(4 [otl man nic^t mieber wafc^en ober mäffem, lueil bann bie 
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eitücifefloffc bc« gteifd^cö p* auflöfcn würben, gifd^fpctfcn jtnb in 
()e!ocf)tem 3^^^"^^ ^^ (eid)te{len gu t)erbauen, befonberd nienn 
baju eine fftuerlid^e @auce genoffen mirb. 

Sifd^e, iDeld^e man blau fod^en n^ill^ bürfen nid^t nur nid^t ge^» 
fd^uppt n^erben, fonbern man mu^ ftd^ bemühen, ben @(^teim auf 
ben (SijVipptn gu ermatten, inbem man bad 93ret auf bem fie ge« 
fd)tad)tct werben, rcc^t naß ^ölt. i^um Stauen tibergießt man ben 
aufgenommenen ^ifd^ mit loc^enbem (Sfftg unb ftebet i^n bann im 
gifdfjfub gar. 

iSann finb ^ifdft nnb Sd)M\)xtxt am beßen nnb gefunbeßen ? 



%al, Eel, (in jeber Oa^reögett) 
Sarfd^, Perch, (September bi« ÜKai) 

93ra|Te, Porgy, (Slpril bi« October) 8—14 
Sutterfifd), Butterfish, (Slpril bi^ October) 8—14 

glunbe^ Flounder, (in jeber öa^reögeit) 6—10 

goreße, Trout, (a»oi bi« äuguft) 75 

Heilbutte, Halibut, (Octobcr bi9 «pril) 16—25 

^eriug, Herring, (3Rärg bi« äpril) 20 

^ed)t, Pike, (September bi^ Januar) 8 — 15 

ÜRaififc^, Shad, (grü^ja^r) | ^^ gjp «J;^^ } 

Äarpfen, Carp, (October biö 2»ai) 12—14 

3RatreIe, Mackerel, (3lprit biö October) 5—25 
@alm,gad^«, Salmon, (2Rai bi« September) 18—22 
©eebarfdf}, Seabass, (3Rai big Octobcr) 8—14 
©lorffifcfi, Codfish, (October bi« Slprit) 8—12 
®(f)e(Ipfö&. Haddock, (Octobcr bi« Slpril) 6— 8 
©tint, Smelt, (September bi« 2Kärg) 10—18 
©tußfopf, Bluefish, (ÜKai bi« October) 7—15 
aaBeißfifdfi, Whitefish, (October bi« Slpril) 14 
Weakflsh, (Sprit big üJoüember) 8—14 

Slufler, Oyster, (September big 3Kai) 35 — 40 
3Rufd|eI, Clam, (in jeber 3a^reg;;eit) 20—30 
Krabbe, Crab, (ÜRai big September) 50—90 
Plummer, Lobster, (äKäri big ißoöember) 10—18 
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^ifdffvib. 3u biefem braucht man SBaffer, 2 göffel (gffxg, 1 
gorbccrblatt, 1 3^^^^^^^ ^ ^feffeiförncv, etwa« ^etcrfifte, ©ettertc^ 
unb 3u iebem Ouavt SäJaffer 2 J^eelöffet ©al^. 2Ran läßt bic« 
9((Ie$ gut burcf)focl^en unb gibt bann btc ^tf^e hinein, n^etd^e aber 
nid^t baiin foc^en, fonbern nur langfam fiebcn büvfen. 

©oü bei- gifc^ ganj gefod)t lüevben, fo fe^jt man il^n fammt 
ben ©emüqen mit fot)ieI faltem SBaffer auf, baß er 1 — 2 ^oü öon 
bem|c(beu überbedt lüirb. ©obalb bie« gu lod^en beginnt, fteüt man 
ben $i\ä) auf bie Seite be« Ofen«, wo er, gut gugebecft, bi« gum 
Slnvid^ten im ©übe liegen bleibt. Sluf jebe« *ißfunb eine« großen 
gifd^c« rechnet man 5 — 8 9JJinuten gum ©armerben. 5)er ^ifd) ifl 
gar gefod)t, fobalb er im ©übe oben bleibt unb bie ^loffen fid) leicht 
ou^gie^eu laffen. ©oH berfelbe nac^ bem ©arwerben nid^t fogleid^ 
angerid^tet werben, fo gießt man 1 Saffe falte« SBaffer barüber unb 
gic^t ben £opf tom ^euer gurüdt; bie« t)er^inbert, baß ber gifc^ gu 
weid^ wirb, jjifc^e, weld^e mit (Sffig unb Del feröirt werben, muß 
man au« bem ©übe nehmen fobalb fie gar finb, unb erfalten laffen, 
e^e man fie weiter gubereitet. 

3u gefod^ten 5ifdf)en reid^t mon meiften« ©aljlartoffeln. 3)a« 
SBaffer, worin bie gifd^e gefod^t Würben, fowie bie SSrü^e, welche 
fid^ nod^ au« bem Äopf unb ben ©raten ber ijifd^e gewinnen läßt, 
fann öort^eilljaft gu ©uppen ober ©aucen terwenbet werben; man 
gebraucht SRejle ton gefod^tem gif^ s^ ©alat ober Srofetten. 

^e^oc^te ^^ac^efc^niffen (Boiled Salmon Steaks). 
2 Portionen. IJ bi« 2 ^funb ?ac^« wirb in 2 ^otl bidfe ©d)eibett 
gefd^nitten, mit ein wenig ©alg beftreut, in eine ©eröiette eingefc^la* 
gen unb in lod^enbem SBaffer 20 SWinuten langfam gefotten. 9n 
ba« SBaffer gibt man 1 X^eelöffet ©alg, 1 Söffet effig unb einige 
Oewürgtörner. SKan feröirt gffig unb Del ober l^eiße gefc^molgene 
Sutter mit ge^adtter ^eterfiUe bagu. Halibut Steak fod^t unb fer* 
tjirt man auf biefetbe Slrt. 

"gRarinirfer ^^ac^ö (Pickled Salmon). 2 ^ortionem 
2 $funb be« in Slec^büdfjfen läuflidEjen gadfjfe« wirb in 1 Ouart 
gffig gelegt, ber mit 1 Söffet ©atg, 2 Sitronenfd^eiben, 2 Lorbeer* 
blättern unb 8 weißen ^fefferförnern gelod^t würbe, (grft wenn biefe 
3Kifd)ung abgefüllt ifl, gießt mon fie auf ben 8ad^«. ®ut gugebedEt, 
fann man benfetben längere ^dt aufbewahren. 
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^ingemac^fer ^ac^$ (Canned Salmon). 2 Portio» 
ncn. Um bcn gad^« gcfod^t gu feröirctt, fc^jt man bie ^iti)tannt, 
tüeld^c 2 ^funb enthält, 20 51Kinuten in foc^enbe« SBaffer. Unter:» 
beffen gibt man 1 i'öffcl S3utter in eine *ißfanne unb fügt nad) bem 
^erf^melgen 1 Söffet gc^acfte *ißeterpUe unb 2 ^ortgefoc^te unb fein 
gefc^nittenc Sier ^ingu. Siad^bem man ha^ }S^d\d) in bie ©d^üffet 
getrau \^at, gießt man bie 33utterfauce barüber. Sluf biefe 9lrt ju* 
bereitet unb mit fiartoffelbrei aU S^Q^^^ fd^medft eingemad^ter Sad)^ 
äf|n(ic^ wie frifc^er. 

^ac^i5--@roßeffen (Salmon Croquettes). 2 Portionen. 
3luö einer 1 ^funb 2ad)^ ent^altenben Sled^bü^fe mirb ha9 Oet 
abgegoffen, ba« gad^^fleifd) mit 1 ^funb falten, gcrquetfd^ten Aar* 
toffeln gemif^t, unb 1 fleine, fein ge^adte 3^iebel, fottjie etttja^ 
^ßfeffer, ©alg unb S^^mian ^ingugefügt. 3lu« bicfer 51Kaffe formt 
man grofetten ober ffeine Söflc^en, bie mon in @i tunit unb bann 
in Reißer 53utter ^eübraun bratet. 

^eßacftene gforeCCe (Fried Trout). 2 Portionen. IJ 
biö 2 ^^5funb goreüen »erben gereinigt, gefd^uppt, in paffenbe ©türfe 
gefc^nitten unb gefallen, hierauf tunft man bie ©tüdfe in (Si, ttJälgt 
fie in geriebenem SSJeißbrot unb bratet fie in Sutter fd^ön gelb, 
ajian legt bie ©tüdte auf einer geformten ©d^üffel gierüd^ gufam* 
men unb garnirt mit ^eterfilie. 

^avpfen, btau gefoffen (Boiled Carp). 2 Portionen. 
!Der Äarpfen njurbe 1850 au^ 5)eutf^(anb nad^ ben 33ereinigtett 
(Staaten gebracht unb finbet ^ier biefelbe Slnerfennung mie in Suropa. 
Sin 2pfünbiger ßarpfen tt)irb ouögenommen, ber Sänge nad^ gefpat 
ten, innen genjafdjen unb jebe ^älftc in 3 ober 4 I^eile jerfd^nit* 
ten. 9?un gießt man Reißen Sfrig barüber, läßt i^n i ©tunbe 
ru^ig fte^en unb fiebet i^n bann in foc^enbem ©algmaffer. ©obalb 
fid) bie ?floffen leidet ^erauögie^en laffen, iji ber ^ifd^ gar, morouf 
er mit Reißer Sutter unb fein ge^adter ^eterfilie gu £ifd^ gegeben 
ttjirb. 

^Caugerofiene ^foreCCen (Boiled Trout) merbcn 
ebenfo gubereitet; nur bleibt ber gifd) gang unb lann nac^ belieben 
getrümmt lüerben, inbem man btn ©^rnang mittelft eine« gaben« 
im Stadien befefiigt. 
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Karpfen auf ßö^mtfc^e Jlrf (Boiled Carp, Bo- 
hemiaa Style). 2 Portionen. SKan bereitet au5 1 ^tnt SBaffer, 
1 ^int SRot^mein unb 1 ^int nic^t gu bitterem 93ier ober ?l(e, 2 

gießen, 1 3^^^'^'^^' c*^^^ Sitronenfdjale unb ©atg einen ^if^fi^^/ 
täfet i^n jum Äod^en fommen, t^ut ben gefd)up))ten, in ©tüdte gc* 
fd^ntttencn 2 — Spfünbigen gifd^ tjinein ainb fiebet i^n gugcbedt ganj 
(angfam weid^. IDann nimmt man if|n au8 bcr Srü^e unb l^ält 
i^n ^eij3. hierauf fc^ttjiljt man 2 ober 3 ge^adte 3^i^^cln, tl^ut 1 
Söffet 5DJel^I, 4 ober 5 fein gewiegte fc^öne ©arbeßen unb 2 Sßtöffcl 
Äapern ^ingu, t)errü^rt alle« gut, gibt e^ gu ber Äarpfenbrü^e, 
brüdt ben ©aft einer falben Sitrone binein, läßt 9lHeg noc^ einmal 
auffod^en unb fertirt biefe ®auce gu bcm 5if4- 

Karpfen auf poCntfc^e Jlrf (Stewed Carp, Polish 
Style). 2 Portionen, ein Äarpfen ton 3 <ißfunb ©cwic^t loirb 
gcf^uppt, aufgenommen, gcfpalten unb in (S.tüde gert^eitt. !J)ontt 
fc^neibet man 2 gelbe 9iüben, 1 *ißaftinafe, 2 ^eteifiüeniüurgeln, 3 
3tt3iebeltt unb J ©ellericfnofle in ©d^eiben, tl)ut biefe nebjl etnja« 
3ngtt)er, einigen 9?clfen, *ißfeffertörnern unb etiüa 2 gorbeerbtättern in 
ein Safferol, gießt !)alb SäJaffer, ^atb Sier, meld^' letztere« nic^t gu 
bitter fein barf, bagu unb läßt ed ^ ©tunbe lod^en. !3)ann legt 
man hm Äar))fen hinein, flreut ba^ nötljige ©alg barouf, gibt 3 
?öffcl Sutter, i Sitronc, movau« bie Äerne entfernt finb, unb 1 
aBemgta« ßffig ^ingu unb läßt Slüe« feft gugebedt no^ i ©tunbe 
fo^en. ©inb bie fiarpfenflüde toeid^, fo nimmt man fie auö ber 
83rü!)c, ^ält fie ^eiß, tl^ut ^feffertud^en ober geriebene^ SBeißbrot 
unb 1 ®ta3 JRot^ttjein in bie ©auce, rü^rt biefe burc^ ein ©ieb 
unb gibt fie über ben Äarpfen. ß^ njerben Äartoffeln ober SRot^* 
traut bagu gereid^t. 

^edacftener Karpfen (Fried Carp). 2 Portionen, 
(gin 2— Bpfünbiger Karpfen wirb gefci^uppt, gereinigt, gefpalten, in 
2 3ott bide ©tüde gefd)nitten, gut gefalgen unb 1 ©tunbe fte^cn 
gelaffen. !Dann oermifc^t man SfMe^t unb feingeriebene ©emmel, 
^janirt bie 5ifd)ftüde bamit öottfiänbig troden unb b'dit fie in Ijeißem 
©d^malg golbgelb. 

^apxx&a-^avpfen (Carp, Hungarian Style). 2 $or* 
tionen. einen 3))fünbigen Sarpfen tt)äfd)t unb \ijnppt man, fd^nei* 
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bct tl^n in ni^t ju große ©ttidc unb entfernt aKe ©röten. !Dann 
reibt man t!)n mit ©al^, njelc^cm man 1 SKefferfpi^e *ißaprifa bei^ 
gemifd^t !)at, gut ein unb läßt if|n 1 ©tunbe [teilen. 3n eine 
Pfanne gibt man 1 ?öffcl 33utter, lücnn biefe fteigt, legt man bie 
gifd^jlüde, njelc^e man einmat in SKc^I gettjölgt tjat, hinein, bratet 
fie ein njenig, übergießt fie mit einigen ?öffetn faurem SRa^m, läßt 
eö einmal auffod^en unb bann -J- ©tunbe am SRanbe beö JOfenö 
bünften. ©obann richtet man ben gifd^ mit ber ©auce in eine 
runbe ©c^üffel an unb gibt ungarifd^e Sloden bagu. ?e|jterc bereitet 
man tt)ie folgt; 1 göffel Suttcr, 4 Söffet fußen 9Jal)m «nb 2 ©er 
rü^rt man mit SBei^enme^I ju einem nid^t gu feften leigc, ftic^t mit 
bem ?öffel fteine Ä(ö^d)en ab unb läßt biefelben 5 SKinutcn in ©al^* 
ttjaffer fod^en» SD?an fann au^ $ed^t (Pike) ober Sarfc^ (Perch) ju 
biefem ©erid^t benutzen. 

^eßrafenerJlaC (Fried Eel). 2 Portionen, gin 1^^ 
pfünbiger Slat mirb mit bem fiopf auf einen §afen ober 9?agel ge* 
l^ängt, fobann bie ^aut ring« um ben Äopf eingefd^nitten unb mit 
einem Wlalt nac^ bem ©d^man^e ju abgezogen. !Dann Uierben bie 
(Singettjeibe aufgenommen, ber 3lal fauber fleiüaf^cn, in 3 ^oH lange 
©tüdfc gef^nitten, mit ©alj beftreut unb 1 ©tunbe jlcl^en gelaffen/ 
hierauf tüirb jebeö ©tüdf mittelfl eine« iJobenö in ein ©albei* ober 
SBeiublatt gebunben, in ^alb Sutter unb ^Ib ©c^mal^ 10 3Kinu* 
ten gebraten, bann, nadfjbem bie göben entfernt worben finb, an* 
gerichtet unb mit Sitronenöicrteln umlegt. Seim ©peifen mirb ber 
?lat nodj xdd)iiä) mit (iitronenfaft beträufelt. SD?an lann auc^, an^ 
ftatt ©albei gu öermenben, bie Slalftüdte in 6i unb Srotfrumen 
ttjälgen unb auf biefe SBeife broten. Äartoffelfalat ober ÄartoffeU 
brei finb paffenbe Seilagcn. 

^eßoc^fer JlaC (Boiled Eel). 2 Portionen. (Sin «ol 
t)on 1^—2 ^funb @cmd)t lüirb gut gereinigt, bie $aut mit ©alg 
abgerieben, in ©tüdfe gefd)nitten, mit 1 in ©d^eiben gefd^nittenen 
3wiebel, Pfeffer, ©al^, 1 Lorbeerblatt, tttoa9 Sfpg unb ©albei in 
einen Jopf getrau, mit SBaffer überbcdtt unb in 20 aWinuten ge* 
lod^t. !Die ©auce fann man mit ettoa« SKe^t t)erbidten unb ben 
Äat mit in ber ©d)ale gelobten Äartoffeln gu 2ifd^ geben. — Sott 
ber Slal falt öerfpeift merben, fo lod^t man ibn tt)ie angegeben, jeboc^ 



mit mc^r SSSaffcr, gar, läßt tijn in ber Svü^c falt ttjcvbcn unb ritztet 
i^n mit ^eterfttie unb Sttronenfd^etben an. Man fevDivt (Sfftg unb 
Od bagu. 

JlaC in f üCae (Eel in Jelly). 4 Äolböfüfec toijt man 3 
©tunben in SBaffer, fc^ö^jft baö %ttt ah unb gießt bic Srü^c burc^ 
ein 2^u(^ (jelly bag). gin Spfünbiger Slal wirb au«flenommen, 
mit ©alg abgerieben, bie 5'öffen obgefd^nittcn, in ©tütfc get^eilt 
unb in einem lopf mit einigen 3^^^^^'^^ ®ö(g, 2 gorbcerblättcm, 
^feffcrförnern, etma^ gitroncnfd^alc unb S^^^mian, ber Äalb^fuß« 
brn^e unb ettoa^ SEßeincfftg (angfam -}- ©tunbe ge!o(^t. !I)ann 
nimmt man ben ^at ()eraud, entfernt bie SRittelgräte, jie^t bie ^aut 
ab unb ftellt iijn latt. S)ic abgefettetc Srüije gießt man burd^ ein 
^aarfteb, fügt bad gu ©d^aum gefd^lagene (Sinieiß t)on 4 (Siem baju, 
(äßt Sitten nod^ einmal auffod^en, fei^t ed burc^ unb gibt etn)a9 
bat)on in eine ^Jorm ober ©d)üffel. SBenn bie ©ülge ^albfefl ge=» 
Uiorben, legt man in bte äßitte be^ 93obend eine 9{ofette Don einem 
in ©d^eiben gefd^nittenen l^artgefod^ten @i, bebedft fte mit ctma^ 
93rüt)e, gibt, toenn biefelbe feft geworben, bie Slatftüdtd^cn fowie einige 
^albe Sitronenfd^eiben ^übfd^ georbnet in bic gorm, übergießt SlDe^ 
mit ber übrigen ©ülge unb läßt ba^ ©anje falt werben. Seim 
Slnrid^ten wirb bic ^Jorm big jum 9tanbe in warmem SBaffer getaucht 
unb bann forgfällig umgefiürgt. S)ie ©d^üffel wirb abwed^felnb mit 
in ©d^eiben gefd^nittencn garten (Siem unb ©träußc^en t)on fd^öner, 
grüner ^ßeterfilie garnirt. 

^eßoc^fer ^ec^t (Boiled Pike). 2 Portionen, l^— 2 
^funb §ed)t wirb gefd^uppt, aufgenommen, gewafd^en unb gefallen, 
©obann fod^t man i^n 10—15 SWinuten, bi« bie Stoffen fi(^ töfen, 
unb bringt il^n mit einer ©enffauce ober gefd^molgener S3utter nebft 
©algfartoffeln ju S^ifd^. SKan garnirt ben gifdj mit ^eterfilie. 

^eßacftener <^ec^f mit ^awerferauf (Baked Pike 

with Sauerkraut). 2 Portionen. @in H ^funb fd^werer $e^t 
wirb gefd^uppt, aufgenommen, mit ©alg bcjlreut unb 1 ©tunbe 
fte^en gelaffen. Dann fd^lägt man 1 Siweiß gu ©d^aum, bejireid^t 
ben gifd^ bamit, wälgt i^n in geriebenem SBeißbrot unb läßt i^n 
liegen, big ba« (Siweiß trodfen ift unb ha^ 33rot baran haften bleibt*^ 
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hierauf bratet man i^n auf bcibcn ©citcn in Suttcr bräunlid^ unb 
gibt @auerfvaut baju. 

^ec^U in ;^wf fer ^ebünftet (Braised Pike). 2 $or* 
ttonen. (Sin 2pfünbi9er $ec^t n)irb aufgenommen, fauber geputzt 
unb 1 ©tunbe flel^en geladen. 1 8i)ffel Sutter läßt man in einem 
lopfe gevge^en, gibt fein gemiegte *ißeterptte mit 3^oiebeI hinein, bann 
ben gifc^ unb lägt i^n 1 ©tunbe bämpfen. 5Kun t^ut man 1 ®(a^ 
SSäeißitjein ober nad^ Selieben Sitronenfaft baran, legt htn gifd^ auf 
eine 'ißlatte, mac^t bie ©auce mit einem (gibotter fämig unb gießt 
fie barüber. 

§f ör 3U braten (Sturgeon Steak). 2 Portionen. Da^ 
fogenannte ©törflea! am ©^wangftüd eignet fidj am bejien ^um 
©raten. !J)a5 d^t\\d) tt)irb in jttjeifingerbicfe ©(j^ciben gefd^nitten, 
gefalgen, gepfeffert, in Si getunft, in Srotlrumen gemälgt unb in 
l^alb Sutter, ^alb ©d^malj bunfefgelb gebraten. SKan gibt fiartof* 
felfatat bagu. 1 $funb ©tör genügt für 2 ^erfonen. 

§för mit grünen grßCen (Sturgeon with Green 
Peas). 2 Portionen. 1 $funb ©tör tt)irb ^ ©tunbe gettjäffert, fo^ 
bann mit faltem SBaffer, ©alg, 4 Slelfett unb 1 Lorbeerblatt gar 
geIod)t. hierauf rid^tet man bie geloteten grünen Srbfen barüber an. 

f c^eCCfifc^ mit ^ufterfauce (Haddock). 2 Portio- 
nen. 3)cr ©c^ellfifd) mirb gefc^uppt, aufgenommen unb in !od)en« 
ben ^ifd^fub gelegt. Sßenn le^terer n)ieber 3U lod^en beginnt, ifl 
ber (Jifd) gar. 51Kan läßt i^n nod^ 5 SKinuten im ©übe unb legt 
i^n bann auf eine ^eiße platte. 9tun läßt man 1 ?öffel Sutter 
gelb merben, gibt etwag 2Re^l unb fein gewiegte ^eterfilie hinein 
unb terbünnt bie 2Wifd^ung mit tttüa€ gif^fwb; bie ©auce muß 
jeboc^ bidlic^ bleiben. SKan feröirt ©algfartoffeln gu biefem gifd), 
ttjoöon 2 ^funb auf 2 ^crfonen gerechnet ttjerben. 

f c^eCCfifc^ mit Jltnfen (Haddock with Lentils). 
2 Portionen. 2 *ißfunb ©^eUfifc^ irirb in ©al^hjaffer mit SBurgelmerf 
gelod^t, entgrätet, gerpflüdt unb mit in gteifd^brülje meid) ge!od)ten 
unb mit einigen 5Kel!en fomie etwa« 3^iebel gewürzten Stufen t)er- 
mifd^t. gbenfo too^lf^medenb ift ber ©d^eöfifd^, wenn mit ®auer=^ 
Iraut gubereitet. 
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^e&od^tev ^aififd^ (Boiled Shad). 2 'ißortioncn. 
SWan fod^t bcn gut gereinigten 2pfünbigen gifd^ int gifd^fube lang* 
fam gar, gu gleid^er ^^it aud^ ben herausgenommenen SJogen, unb 
fert)irt mit ©aigfartoffeln unb gerlaffener SSutter, inbem man ben 
JRogen auf bie "ißlatte neben ben ^ifd^ legt. 

ittatfirc^, ßaCf (Cold Shad). 2 Portionen. 1 laffe 
ffieineffig, 2 Lorbeerblätter, 2 in ©d^eiben gefd^nittene ^tokbtln, 
einige *ißfefferförner unb 2 göffel ©alg merben mit 2 laffen 2Boffer 
gum Äod^en gebrod^t. SWon legt nun ben in ©d^eiben gefd^nittenen, 
gereinigten gifdft hinein, fod^t i^n gar, läßt i^n in ber ©rü^e erfal*' 
ten unb fert)irt benfelben mit Sfftg unb Oel. 

^e&vatenev "gilatfirc^ (Fried Shad). 2 "»ßortionen. 
9Kon reinigt, fd^uppt unb trodtnet einen 1^— 2pfünbigen äKoififd^, 
fpaltet i^n unb t^eilt {ebe ^älfte in 4 ©tüdte, fd^ncibet Äopf unb 
©d^tuangfloffen ab, falgt unb iräljt bie ©tüdte in 3»e^I. 2 göffel 
©d^malj wirb in ber 'JSfanne l^eiß gemad^t unb ber $i\ä) bann ouf 
beiben ©eiten braun gebraten, ©en 9iogen bratet man auf biefelbe 
SaSeife, legt bie gifdöftüdfe in bie 3»itte ber ©djüffet, ben SRogen 
^erum unb garnirt mit "ißeterfitte ober SSrunnenfreffe. 

^edvatenev Seetfafirc^ (Fried Whitefish). 2 Portio* 
neu. gür 2 ^erfonen finb 1^—2 ^funb genügenb. Der gifd^ wirb 
gefd^uppt, aufgenommen, getoafd^en unb abgetrodtnet, hierauf gefpat* 
ten unb mit Pfeffer unb ©alg beflreut. Äurj t)or bem S3raten wer* 
ben bie gifd^ftüdte in 3«e^I getöölgt. 2 göffel ©dfjmalj wirb in ber 
*ißfanne ^eiß gemad^t unb ber JJifd^ auf beiben ©eiten barin ge* 
bräunt; bann legt man i^n üorfid^tig auf eine erwärmte ©d^üffet, 
garnirt mit ^eterfilie unb gibt Somatenfauce ober ©tronenjlüdtc^en 
bagu. 

©eebarfd^e (Sea Bass), ©raffen (Porgies), ^unbem (Floun- 
ders), ©tinten (Smelts), S3arfd^e (Perch), Weakflsh unb Bluefish 
Werben auf biefelbe 5lrt zubereitet. 

"gRaßreCen (Mackereis). Die 3RafreIen fmb weid^Iid^e fette 
gifd^e. 51[Kan nimmt pe möglid^fl na^e am Äopfe au«, wäfd^t pe 
unb legt fie eine ©tunbe in ftarleö ©at^jWaffer. ©ie werben ge* 
wö^nlid^ ganj in fod^enbeS ©aljwaffer gegeben, worin man fte 10 
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SRinutcn fod^cn ober ^ ©tunbc an bcr ©citc bc^ fjcucrö jtc^cn lägt. 
^aä) S3cttcbcn fonn man fic auä) in ©aigwaffer mit (Sffig, 3*^ic^ 
bcin unb ^fcffcvförncm pcben. 93cim anrieten gavnirt man fic mit 
SSrunncnfrcffc obcv ^etcrfilie unb gibt gcfd^mot^enc 93uttcr mit ©enf 
unb gc^atfter ^ctcrfiUe baju. 

^eftoc^fer ^toc&fifc^ (Boiled Codfish). 2 Portionen. 
li $funb ©todpfdi lüivb über 9?ad^t in falte« aSaffer gelegt unb 

1 ©tunbc Dor bem offen in fleine (Stüdte gerpflürft. 3Kan fe^t i^n, 
mit faltem SQSaffer bebedtt, auf ben Ofen unb läßt i^n nid^t fod^en, 
fonbern nur ttjaüen. (©tarfe« Äod^en mad^t ben ©todtpfd^ ^art.) 
■3ft ber gifd^ ttjeid^, fo gießt man ba« SBaffer ab unb erfe^t e« burdt) 
a»i(d|, lägt einmal auffod^en, rü^rt 1 ?öffel mtijl in falter SWilc^ 
glatt, fügt bie« bei, fottjie 1 göffel 33utter unb 2 gut gefc^Iaqene 
gier; Pfeffer unb ©alj nad^ ©efd^madf. ÜKan gibt ©algtartoffeln 
ober junge (Srbfen ba^u. 

^focftfrrc^ßCöfse (Codfish Balls). 2 Portionen. 2 Jaffen 
©todtfifd^ ttjerben jerpflüdft, 1 ©tunbe in faltem SQSaffer eingeweid^t, 
(entere« bann abgegoffen, foc^enbe« SBaffer aufgefüllt unb ber f?ifc^ 
20 ÜRinuten batin fd^wad^ gefotten. hierauf ttjirb alle« SOSaffer oon 
bem gif^c ^wrd^ Slbgiegen unb 2lu«brüdfen entfernt. 9?un mifd^t 
mon 2 Saffen Sartoffelbrei ober gequetf^te Sartoffetn, 1 Söffel 
Sutter, i Saffe ÜKildö ober 9ia^m unb 1 gute ^rife Pfeffer ba^u, 
mengt 3ineÖ gut untereinanber unb formt Ätöge. ÜKan rollt biefel^ 
ben in &, bonn in 33rot* ober (Jradterfrumen unb bratet fte in 
fod^enbcm ©d^matj fd^ön braun. 

^foc&firc^ mit ^a^nt (Codfish with Cream Sauce). 

2 Portionen. 2 Jaffen ^erppüdfter ©todffifd^ ttjirb in faüem SQSaffer 
2 ©tunben eingeweid^t, fobann festere« abgegoffen, Warme« SQSaffer 
aufgefüllt unb ber tJif«^ 1 ©tunbe auf bem warmen Ofen, o^ne ;jh 
fod^en, liefen getaffen. hierauf giegt man \>a9 SQSaffer ab unb brüdft 
ben tJif^ flwt au«. 1 Söffet S3utter wirb in ber Pfanne gefd^mot^ 
gen, 2 i?öffel aRe^I ^tnein gegeben, 1 ^int SRild^ bagu gegoffen unb 
unter fortwä^renbem Umrühren gum Äodfjen gebrad&t hierauf gibt 
man ?fifd^, Pfeffer unb ©atg baju unb mifdi)t bie«, bi« äfle« ^eig 
ift. 3)ann nimmt man e« t)om fjeuer, rü^rt 1 (gigelb l^inein unb 
gibt ba« ©erid^t mit Äartoffeln in ber ©d&ale ju lifd^. 
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§ftfc^ s großef ten (Fish Croquettes). 2 Portionen. 
i "ißfunb gifd^überrcfte nierben cnt()äutet unb entgrätet. !Dann ger«^ 
pffüdt man jie fein, gibt 1 Sigroß gefd^molgene ^Butter baran, fomtc 

1 feingefd^nittene unb in SSutter tüdä) gebünflete ^mthtl, ©a(g, 
Sa^enne^^feffer unb fotJiel 9iat|m, baß bie ÜKaffe bie rid^ttgc Son* 
fifteng gum (formen tjon Srotetten ertjält. 3)iefe letzteren hjevben 
bann mit ctnja^ gevftäp^jcrtem unb gefallenem Si übevflrid^en, in 
©emmelfrumen umgebre^t unb fd^ön golbbroun gebacfen. 

§ftfc^='g*te (Fish Pie). S)ie gifdjrefte toerben gehäutet, ent^ 

grätet unb gerflüdelt; bonn mit @alj, Pfeffer unb 9ta^m tjcrmifc^t, 
fo ha^ eö eine birflid^e äWaffe niirb. ijrifc^ gefod^te ober übrig ge^^ 
büebene Kartoffeln tuerben in ©d^eiben gefd^nitten. 9?un buttert 
man eine 3luflaufpfanne unb füllt pc mit abnjed^felnben Sagen tJon 
iJifd^ unb Sartoffetn, auf ttjetdl^* (entere man immer einige ©tüdfd^en 
SButter legt. Sluf bie le^te Sage ttjirb S33edfme^t geflreut unb SSutter 
üert^eilt. SKan fann aud^ gniifd^en bie ?agen je 1 in ©d^eiben ge^ 
fd^nittene«, tiartgefottene« @i legen. !Daö ©erid^t toirb im Ofen 
gebadten, biö bie Ärufte J^eHbraun ifl. 

§frtfcße, qe&vatene ^evinqe (Fried Herrings). 

2 "»ßortionen. 4—6 ©tüdt finb für 2 ^erfonen genügenb. ©er 
gering ift, frifd^ au^ bem SWeere gefangen, eine^ ber feinflen liniere 
feiner ©attung. 2Kan fc^uppt unb reinigt bie gifc^e, entfernt Äopf 
unb §aut, trodfnet mit einem 2udE)c ab unb falgt. 9?un njölgt man 
bie geringe in SKel^I, ober in @i unb bann in ©emmeffrumen unb 
bädtt fie in feigem ©d^malg fd^ön braun. 2Wan gibt Kartoffeln ober 
grünen ©alat baju. 

^e&ac&ette S^evxnqe (Baked Herrings). 2 "^Jortioneii. 
9Kan gie^t bie ^aut ab, fc^neibet ben Äopf unb falben ©d^njang 
ttjeg, nimmt bie äWittelgräte ^erau3 (woburc^ bie gifdtie ^atbirt nier*: 
ben), legt bie I^eile lieber gufammen unb überbedtt fte einen lag 
mit SIRild^. !Dann tt|ut man bie geringe gum Slbtropfen auf ein 
©ieb, beftreid^t fie mit Sutter, mälgt fie in SRe^I ober »rotfrumen, 
bädft fie auf bem 9iofle ober in ber Pfanne unb feruirt fie mit Kar* 
toffclbrei ober ginfcu» 



162 lift^ß unb ^^all\fhxt 

(geringe mit ^arfoffeCn (Herrings with Potatoes). 
2 'Portionen. SKan loäfd^t 3 ober 4 SWatic^^^critiflc, gtc^t bic $aut 
ab, entfernt bte Smgemeibe (legt {ebod^ ^xiij ober 9togen n)teber 
l^tnetn), tl^cilt bte geringe in 4 ©tüdte, fügt btefelbcn auf einer mit 
flewafd^enen frifd^en S33einblättem belegten platte toiebcr bid^t anetn* 
anber unb gibt Kartoffeln in ber (Sd^ale bagu. 

^efüttte (geringe (StuflTed Herrings). 2 "Portionen. 
4 gefalgene geringe legt man ben Slbenb t)or bem ©ebraud^e ind 
SEBaffer; bei ber Zubereitung »erben pe läng« beö Slüdtenö aufge* 
fd^nitten unb 9tüdfgrat fotoie (Singemeibe Dorftd^tig l^eraudgenommen, 
Äopf unb ©d^ttjang jebod^ nic^t entfernt. 4 göffel ungejalgcne Sut* 
ter tüirb mit 2 giern, 5 göffeln geriebenem SOSeigbrot, 1 Keinen, in 
Sutter gebtinfleten ^mtbd, etwa« ?5feffer, 1 S^eelöffel ge^adtter ^e* 
terfilie unb 1 ^rife jl^gmian üerrü^rt, biefe 3Kifd^ung in bie geringe 
gefüllt unb le^tere forgfam jufammengeflappt. !£)ann n)irb {eber 
gering in ein gang leicht mit 93utter befirid^ene^ $apier nad^ feiner 
natürfid^en (Jorm eingettjidfett unb im Ofen 5 SKlnuten langfam gar 
gebraten. Kartoffeln, Sinfcn, ©auerfraut ober (grbfen flitb ))affenbe 
^Beigaben. 

geringe, mit ^arfoffeCn geßacßen (Baked Her- 
rings with Potatoes). 2 Portionen. 3 gcfolgene geringe »erben 
gemäffert, aufgenommen, entgrätet unb in Keine Sßürfel jert^eilt. 
1 leüer gefod^te, !aüe Kartoffeln werben cbcnfaHg in SBürfel ober 
©d^eiben qefd^nitten. S)ann wirb eine ijorm mit Sutter auöge* 
(Irid^en, mit geriebenem SBeigbrot beflrcut, bie ^älftc ber Kartof* 
fein, hierauf gering, fobann bie übrigen Kartoffeln ^ineinget^an, 
etmaö Sutter unb Pfeffer bagu gefügt unb ba« ®erid^t im Ofen ^ 
©tunbe gebadten 

'gffartntrfe <^ertnge (Pickled Herrings), ©djöne, 
große geringe (9KiId^ner) »erben gewafd^en unb 24 ©tunben in 
SEBaffer gelegt. S)aun trodfnct man fie ab, ^äutet fte, fd^neibet einen 
fdftmalen ©treifen oom ©aud^e ab, nimmt bie TlHii ^erau«, entfernt 
bie Singettjeibc unb legt* bie ^if^c in einen irbenen lopf. 2)ie 
SWild^ gcrrü^rt man mit etwa« Sffig red^t fein unb t^ut fte ^u ben 
geringen in ben Zopf, hierauf fod^t man bie erforberlid^e $Kenge 



Sfpg (2 Steile (gfilg mit 1 Xi^dl Sßaffcr t)crbünnt), Uc^t auf bic 
geringe einige iti ©d^cibcn gcfd^nittcnc ^xoxtbtln, 2orbccrbIätter, 
^fcffcr^, @ctt)ürg> unb ©enfförner unb gießt ben @fflg lautöQvm bar* 
nbtx; ttjenn erfaltet, binbet man ben lopf gut ju. SRaä) -24 (Stun^^ 
ben fmb jle gum ©ebraud^ fertig unb galten ftd^ 6 SBod^en. Aar* 
toffeln in ber ©d^ale pnb bie befle Seilage. 

§fCetfc^reffe mit S^evxnq (Hasb with Herring). 
2 Portionen. 1 $funb g^eifd^refte fc^neibct man würfelig unb ebenfo 
1 ober 2 au«gett)äfferte unb entgrätete geringe; bann ttiirb beibe^ 
öermifd^t, in brauner S3utter gebünftet unb mit Pfeffer gewürgt. 
^nä) !ann man gefod^te unb in ©d^eiben gefd^nittene Äartoffetn 
barunter nehmen. !I)ie« iji ein fröftige« unb billige« 9?ad^teffen. 

^avbxnett anjuric^fen (Sardines). ÜKan öffnet bie 
SSüd^fen öorfid^tig, nimmt bie ©arbinen ^erau«, legt fie abwed^felnb 
mit Äapern fiernförmig auf einen Seiler unb gießt fobann ba« Oel 
ber ©arbinen ober fvifd^eö Oel barüber. 

^eßoc^fer ^utnmev (Boiled Lobster). 2 Portionen. 
@in 2|pfünbiger ^ummer genügt für 2 ^erfonen. SKan foHte 
eigentlich nur lebenbige ^ummern laufen, ba fte, abgelocht, fid^ nid^t 
lange t)alten unb t)erborbene« ^ummerfleifc^ fe^r fd^äbüd^ i|l. S3ei 
iJeftfteDung ber ©enießbarfeit muß man fid^ tlieilweife auf ben ®e* 
rud^ tjerlaffen; außerbem überzeugt man [xij, ob ber gefod^te ^ummer 
frifc^ ifl, inbem man am ©d^roange giel^t. ©d^nap))t berfelbe nad^ 
bem Sxti}^n lieber in feine t)orige ©teHung gurüdt, fo ijl ber ^um*^ 
mer braud^bar. 3)ie lebenben ^ummern Werben gewafc^en, gebürftet, 
mit bem Äopf öorau« in fod^enbeö ©algwaffer geworfen, Woburd^ fte 
augenblidtlic^ getöbtet werben, unb bann je nac^ ber ©röße 20—30 
9Kinuten, in feft fd^ließenbem Safferol, gefoc^t. ©inb bie ^ummem 
gar, fo beflreid^t man fie, fobalb fie trodten flnb, mit etwa« Oel, 
bamit fie ein fc^öne«, glängenbe« 3lu«fet|en befommen. ©ann brid^t 
man bie ©d^eeren ab, entfernt auf ber einen ©eite bie ©d^ale, fpat 
tet stumpf unb ©c^wang ber Sänge nad^, fefjt ben ^ummer wieber 
gufammen ober legt i^n gefc^madfooü auf eine platte unb garnirt 
ilju mit ^eterfilie. 2Kan gibt gu warmem ^ummer frifd^e Sutter, 
gu tültem, Sffig unb Oel. 
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^e&oc^te S^va&bett (Boiled Crabs). Ärabbcn mit ^ar* 
Ux ®ä)aie toerben tvie ^ummern gefod^t. ®te braud^en | (Stunben 
jum ©armerben. SBenn fa(t, nimmt man bte obere @d^ale ab unb 
entfernt ben fd^wammiqen J^eil. 3Kan ferüirt fle mit gfftg, OeO 
Pfeffer nnb ©al^. 

^exc^e ^vad&en (Soft-Shell Crabs). Diefelben »erben 
gut gepulst unb gemafc^en. 2)ie an ber unteren ©eite befmblic^e 
fleine (Zä)aU (apron) mirb mit bem !DaumennageI l^erau^gejogen 
unb ber fd^mammige I^eil entfernt, ^ierouf ttjirb bie Ärabbe ab^ 
getrocfnet, in (£i getaud^t, fobonn in ©rotfrmnen ober 9Ke^l (welchem 
etma« "ißfeffer unb ®olg beigemifd^t ift) gettjöljt unb in red^t ^eifecm 
IJett in 8 — 10 SKinuten braun gebraten. 3Kan lägt fie nun ab* 
tropfen, legt jebe Krabbe auf ein @tüdEd^en 2:oa{l unb gibt in Giertet 

get^eilte (Zitronen baju. 

Clam Chowder. 2 "^Jortionen. aßan fd^neibet i ?funb 
©pecf (bacon) in Heine SBtirfel unb röflet i^n in einer Pfanne 5 
aKinuten. Dann gibt man 1 in ©d^eiben gefd^nittene ^mtbtl bagu 
unb bünftet fle gelb, hierauf fd^üttet man ©pedE, ^^iebel unb bad 
aufgebratene fjett in einen eifernen Sopf, füllt 1 Saffc in fleine 
SSJürfcI gefc^nittener ro^er Kartoffeln, 1 laffe Heingefd^nittene« S35ei§* 
fraut, bann wieber 1 Saffe Kartoffeln bagu, fügt 1 ^rife 2^i|mian, 
1 ?rife 5Kaioran unb ben ©aft üon 12 clams bei, füttt fotjiet 
SSJaffcr auf, baß Me« gut bebedtt ifl, unb läßt e« im gefd^Ioffenen 
Xopfe i ©tunbe lochen, o^ne umgurü^ren. Dann fd^üttet man bie 
jer^adEten 12 clams, 1 2;^eelöffe( ge^adCte ^eterfUie, einige jerbrüdEte 
SBaffer^Sradferd unb etma^ catsup baju unb lägt SQed uod^ 10 
SMinuten fo^en. 9?immt man fein SBeigfraut bagu, fo gießt man 
fur^ Dor bem ©eroiren 1 2affe warme 9Ki(^ baran. SOSitt man 
ben Chowder feiner machen, fo gibt man au ben Kartoffeln nod^ i 
$funb in Keine SBürfel gef^nittene^ Ka(bfleifd) unb lägt e^ mit« 
to^en. 

Fish Chowder. 2 Portionen, i $funb ©pedf (bacon) 
wirb in SBürfel gefc^nitten unb ^edbraun geröftet; wenn man ro^en 
©c^infen t)orjiel)t, bräimt man ben)elben, nadftbem er Kein gefd^nit* 
tcn, in etwa« 5ctt. Dann nimmt man bie SBürfel au« ber Pfanne 
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unb tä§t 1 in ©treiben gcfd^nittcne ^voithtl gelb bünflcn, fd^ncibet 
3 mitteCgroBc vo^c «artoffetn in SBüvfcI unb t^eitt 2 $funb gifc^ 
(Haddock ober Codtish) in Sgöüigc ©tüdfe. 9Jun gibt man in 
einen ciferncn Sopf 1 Sage Äavtoffetn, bann 1 Sage ^x\ii, hierauf 
äwicbel unb ©pei, i !ßvife ÜKajoran, 1 ^rife i^^mian, Pfeffer 
unb ©atg, bann tüieber Savtoffeln unb ^x\ii, bi« äße« üerttjenbet 
ifi; bie oberjle Sage muß auö Äartoffeln befielen. ÜDte« bebedft man 
mit 1 ^int lod^enbcm SBaffer unb läßt e« i ©tunbe langfam 
fod^en, o^ne umgurü^ren. Surg t)or bem älnrid^ten rü^rt man 3 
göffel aRe^l ober 3 gerbrüdfte SBaffer:*6racfer3 in 1 $int 2RiId^, gießt 
ed ju ber fod^enben äßaffe unb lägt Me^ noc^ einmal auffodjen. 

"gieße Jlurfern (Oysters on the Half Shell). aWan 
rechnet 6 äuflern auf jcbe ^erfon. 2)ie ©diäten werben reinge* 
Wafd^en, be^utfam geöffnet unb bie obere ©c^ale abgenommen. !Z)ann 
löfl man bie äufler mit bem SMeffer tjon ber unteren ®^ale, läßt 
fte aber barauf (iegen. ^iert)on legt man 6 ©tüd auf einen S^eder 
unb gibt in bie SKitte ba« SSiertel einer (Zitrone. 

^ebixnfiete ^tuffern (Stewed Oysters). 2 Portionen, 
©ic glüfftgfeit t)on 1 Quart 2luftern mifd^t man mit 1 fleinen Saffe 
j^eigen SBaffer«, fügt etma« ©alj, Pfeffer unb 3 Ifteelöffel mit ber 
Siubelttjelle fein gerbrüdfter (Jratfcr^ bei unb läßt bie« einmal auf* 
fod^en. ^iergu gibt man 1 Ouart äuflcrn unb fügt, fobalb nac^ 
einigen 2Rinuten bie Sluflern anfangen [xä) gu fräufeln, 1 ßßtöffel 
Sutter bei; fowie biefe gefd^moljen ift, gießt man 1 laffe ^eiße 
5IRiIc^ bagu, nimmt ba« ©eri^t oom geuer unb feröirt c«. ?lufleru 
werben ^art, wenn fle ju (ange fod^en. 

^e&ac&ene ^uftevn (Fried Oysters). 2 Portionen. 
12 ©tü(f fc^öne große 2luftern fc^Iägt man in ein reine«, trocfene« 
Znäi ein, um fo bie (Jlüffigfeit gu entfernen. 3n einer Pfanne er* 
^iftt man 1 Söffet Sutter, taucht jebe äuftcr in &, wäljt fte bann 
in fein gefloßene gerader« unb bö(ft fte golbgelb. 

Jlupter-'^annßucßen (Oyster Fritters). 2 Portio* 
neu. 35ie gtüffigfeit tJon 12 Slufiem wirb mit ber gleichen Ouan* 
tität 3Rxlä), 2 (giern, etwa« ©alg unb genug SKe^I, um ewen nid^t 
3U fcflen Sieig gu bilben, tjermifc^t. ©ie Sluftem werben fein ge^adt 



166 lifdie «n6 SifialtfjlEES 

unb baju getfian. 3n einer Pfanne ma^t mon 1 Säffel ©utt« 
ohtc iJett tieiß, fttt^t mit einem Cöffel oon b(m Seig oiiö, legt i^n 
in baS ^eiße g'ett unb bäcft i^n fdidn hellbraun. Clam Fritters 
fonn man auf bwfelfie 9trt jubetetteu. 

^eßacßenc gfrofc^rc^ettacC (Friod Frog'e Legs). 
IDie 0[o((^fd)enfel roerben geioafcöen, bie 3ff)*" abfleftu)}t, bie ijü^! 
dien nai^ innen gebogen, gefallen, gepfeffert, mit etnad gewiegter 
'ißeterfilie beflreut unb jugebeift eine äßeile {le^en gelafTen. !£)ann 
»äljt man fie in SKe^l, hierauf in Si, jutcgt in geriebenem Sffleiß' 
brot unb bädt fte tn feigem ®^mal} gelbbraun. IDton gibt grlis 
nen ober Srautfatat baju. 



i§aatm ober dDunken 18'7 
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^^^ic Sercitutifl bcr ©auceit, auf xoüijt man !aum flenug Sorg« 
'-^ fatt üeviücnbcn fann, nimmt in bcr Äod^funp eine ttjid^tlgc 
©teile ein. !Die ©auce iji bie (Svunblage bc3 aBo^Igefd^madfe« üielcr 
©peifen, unb manche ©erlebte t)erbanfcn berfelbcn allein i^r f(^öne^ 
3lu«fe^en unb i^rc Sottfommen^eit. gtne gute, ^eße glcifd^brü^c 
ober, in Srmangetung berfelben, etwaö gleifd^cjtract gibt bev ©auce 
bie nöt^ige Äraft unb aSäüqe. 

2)ie S3eveitung ber ßinbrenne, b. 1^. bie SSerbinbung Don Sut* 
ter ober gett, in toelc^em 2Ke^I geröflet toirb, barf nid^t gu fd^neß 
üor [xä) Qtijtn, am beflen gefd^iel)t bie« am JRanbc be« ^tntx9. 
3Katt lägt bie Einbrenne erji ein njenig erfalten, e^e man fie mit 
SSrü^c u. f. tt). üerrü^rt. ä^tx^ gibt man fcftr toenig Don ber ju* 
gugiegenben (Jtüfftgfeit l^ineiur rü^rt bie« glatt, bamit ftc^ feine 
^(ümpc^en bitben, fügt bann toieber tttoa^ 93rül^e ^ingu, unb fo 
fort, bi« bie SSerbinbung Don glüffigfeit unb 3Ke^I eine Doßtom* 
mene iji; Älümpd^en, bie beim Slnrü^ren nid^t Dermieben ttjurben, 
laffen ftd^ aud^ beim ^oc^en nic^t gang entfernen unb geben ber 
©auce ein unfd^öne« ^u^fe^en* !I)ie ©aucen bürfen ni^t gu bidE, 
foßten tebod^ fo fömig fein, bag fie bie ©peifen bebedten unb nid^t 
bünn baDon herabfliegen. 

äße ©aucen muffen * forgfältig gewürgt unb, fo tauge fte auf 
bem (^euer finb, be|länbig gerührt werben, nvx einen angenehmen, 
feinen (SefcfjmadJ gu ergieten. Sefonber« mit bem Pfeffer fei man 
fparfam; ein 3^^^^! baoon Derbirbt bie bejie ©auce. ©ie Don ben 
Snglänbem fabricirten unb in ben Raubet gebrad^ten ^jUanten ©au^ 
cen fmb im SBefentlid^en gewaltfame Slppetitreiger, ttjetd^c Don 2Ka^ 
genfd^wad^en burd^au« gemieben werben foßten. $on biefen genügt 
für bie einfädle Äüd^e bie Worcestershire Sauce aßen ^^c^^n. 
@in 2:^eelöffel baoon ift in ben meijlen fräßen ^inreid^enb, um bie 
©auce gewürgiger gu mad^en. 



158 j^auren ober (Eunksn 

^vnnbfavtce (Cullis, Stock), abfalle Don allerlei gefo^* 
tem^ gebratenem ober ro^ent t^Ietfc^, fomte auc^ Snoijtn, foQten in 
einem fleinemen Sopfe^ gut gugebedt^ an einem füllen Orte aufbe^ 
ma^rt unb to'6ijmÜxii jn)eima( (ba fte nid^t länger atö 3 S^age 
flel^en bürfen) mit etroa« SBurjelmer! ju einer ©runbfauce gefod^t 
werben. (Sine öfonomifc^e ^auöfrau l^at bann immer, o^ne einen 
Sent e^tra bafür au^gugeben, ba^ ^auptmaterial ju einer guten 
©auce fertig. 

^armc ^aucen. 

^a^tnfauce (B^chamel Sauce), ©iefc ©aucc mad^t 
i^rem (Srfinber, SKarqui^ be S^d^amel, ^au^l^ofmeijier Subtoig« XIV. , 
attc e^re. SKan fdimifet 1 Söffet Sutter, üerrü^rt 1 Söffet SKe^l 
bamit (Butter unb 2Ret)( bürfen aber nid^t braun werben), fc^üttet 
i Jaffe gletfdi* ober ®epgelbrüt)e unb i Staffe Sßa^m bagu unb 
rü^rt fortwä^renb, bi« e« fod^t. 35ann nimmt man eS üom (Jeuer 
unb mifc^t i Sl^eelöffel ©alg, 1 ^rife Pfeffer, 1 fd^aumig gefd)lages» 
neö @tgeI6 nnb ein wenig geriebene SKuStatnug barunter. 2)iefe 
©aucc gibt man über ^ü^ner:» ober Äalbffeifc^ftüdte unb gu gcloc^* 
t?m $x\ii. (Jür ©uppenfleifc^ fügt man etwa« (Siironenfaft gu ber 
©auce. 

^vtttevfauce (Drawn Butter), ein epffel SWe^I wirb 
mit 2 Eßlöffeln 99utter in ber Pfanne gefd^wif^t. !Z)ann werben 2 
£affen Srü^e unter fortwä^renbem Umrühren langfam baju gegoffen 
unb gefod^t, hx9 bie ©auce bidfUc^ wirb, ©c^üeglic^ wirb i £^ec* 
löffel ©atg beigefügt, worauf fie gleid^ fert)irt Werben muß. 2)iefe 
©auce wirb gu Slumenfol}!, ©pargeln unb %^6) tjerwenbet; gute 
Sutter ifl baju ein ^aupterforberniß. 3"^ äuffüHen benugt man 
bie SSrü^e, worin ba« betreffenbe ©erid^t gefod^t würbe. 

^levfauce (Egg Sauce). 3u i ^int Sutterfaucc mifdjt 
man 2 ^artgetoc^te, fein gerl)adtte @ier. 

S^ofX&nbxfc^e ^avtce (Sauce Hollandaise). aJian madjt 
eine ^utterfauce, nimmt fie oom ^euer, mifd^t langfam 2 gu ©c^aum 
gerührte Sigelb, ben ©aft einer falben Zitrone unb 1 Söffel ge^adEte 
^eterfttic bagu. SKan gibt fte ^n gebadtenem ober gefod^tem g^ifd^ 
unb ivi (Jifd^^Srofetten. 
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S^apevnfaxtce (Caper Sauce). äWan bereitet eine Sut* 
terfauce unb rü^rt 1 Sglöffel Sitronenfaft fomie 2 getöffel Äapern 
baju. !l)iefc ©auce fc^medtt gut 3« gefod^tein ?amm* unb ^ammel^ 
fleifd) obev gu gifci). 

'^eferfiCtenfauce (Parsley Sauce), ^n einer 93utter* 
fauce vübvt man einige 51[Kinuten Dor bem Sßegne^mcn t)om JJeuer 
1 SfeJöffel ge^adfte *»}5eter|i(ie unb gibt fie über ©uppenfleifd^ ober 
Äartoffehu 

^etevfiZxenfauce für geßoc^te ^tfc&e (Parsley 

Fish Sauce). aWan n)äfd)t 1 93ünbe(d)en ^eterfilie in faltem 
SBaffer, ^acft fie fe^r fein unb foc^t fie 10 SKinuten in cttoa« gefal* 
genem ÜBaffer, rü^rt 1 göffel 2Ke()( unb 1 Söffet SSutter gu einem 
Älö6d)en gufammen, gerbrödtelt Ic^tereö in ba« fod^enbe ^eterfllien^ 
tüaffcr, lägt e^ einmal auffoc^en unb richtet an. 

SJleerreftigfauce (Horseradish Sauce). S)er SKeer* 
rettig wirb gerieben; bann fod)t man gleifc^brü^e mit ctma^ @fPdf 
1 äWefferfpi^e S^dtx, ©atj, 1 j^afetnußgroßen ©tücfd^en Sutter^ 
einigen geftoßenen 3^^^^*^^^*^' f'^^i^ etwa^ 9Ku«fatnug unb rü^rt 
\>tn 2Meerrettig hinein. 2)ie ©auce muß giemlid^ bicf fein unb tüirb 
a(« Seilage gu gefod^tem Äatb-, SRinb* ober 9iaud^fleifd^ gegeben. 

^oxnalen^axtce (Tomato Sauce). 6 Tomaten tocrbcn 
getrafc^en, in ©tüde gefd^nittcn, mit 1 fleinen, gerfc^nittenen S^it^ 
hd, 1 Sorbeerbtatt unb ein Wenig ^eterfltic -J- ©tunbc gefoc^t unb 
bann burd)gefd)Iagen. 3n einer Pfanne wirb 1 Söffet 2Ke^t mit 1 
Söffe! 99utter gefd^wif^t; ^iergu gibt man bie Slomaten unb lägt bie^ 
auffoc^en. 5Run fügt man Pfeffer unb ©atg, 1 Söffet gffig unb 1 
Söffet 3wtfer bei unb fod^t Sllle« nod^ einmal, ©iefe ©auce fc^medt 
au«gegeic^net gu JRinb*, ©d^meine*» unb Äalbfleifd^, fowie gu Seef* 
fteaf. 

^avbeECextfauce (Anchovies Sauce). J ^funb ©arbeit 
ten werben gewafdjen unb entgrätet. S)ie (Sräten foc^t man mit 1 
^int aSaffer, 1 ^wiebel, 1 Sorbeerblatt, 6 ^fefferförnern unb 1 
^rife ü}iu^fatblüt^e | ©tunbe taug; fobann fc^wißt man 1^ Söffet 
9Kel)l mit 1^ Söffet 33utter, rü^rt bie« tangfam bagu, lägt SHIe« 
gut lochen, flreid^t e« buvd^ ein ©ieb unb bringt e« wieber gum 
Äod^en. 5hm gibt man bie feinge^adten ©arbeßen bagu, rül^rt 1 
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(Stbotter l^tnetn unb fetDtrt bie ®auce ju (^letfc^pubbing, gefoc^tem 
tJlcifc^ ober pcfo^tctt @icm mit ©alglartoffctn. 

^raune ^avbettetifauee (Brown Anchovies Sauce), 
4 $funb ©arbellctt tücrbcn gctoafc^cn, entgrätet unb bie ©röten mit 
1 $int SBaffer, 1 epffet S^ampignon« unb 3 tüeißen ^fefferlörnern 
i ©tunbc gefod^t. ©obann bräunt man li Söffel 2Ke^t mit einer fein 
ge^acften 3^icbel unb H Söffet 33utter unb rü^rt bie« ju ber 
93rüt)e, toorau« man aber jUDor bie (Sl^ampignond entfernt ^at. 
hierauf gibt man @fftg nod^ ©efd^modt bagu, toiji bie ®aucc fämig, 
rü^rt fie burd^ ein ©ieb unb fügt bie ge^adEten ©arbeUen fomie bie 
(S^ampignon« bei» ^n Ätopfen unb gu gefod^tem (Jleifd^ feröirt 
man biefe n^ol^Ifd^mecfenbe (Sauce nebfl ©aigfartoffeln. 

^raune ^wie&eZfauce (Robert Sauce), ©pecf mirb 
flein ge^acft unb mit fein geljadten 3^i^^^(tt langfam gelb gebraten^ 
etwa« Sffigf ©alj, Pfeffer, ^ndtx unb (Jleifc^brü^e ober SSraten^ 
fauce beigefügt, SlKe« gefod^t unb bann burd^gefd^lagen. yiaij 93e^ 
lieben fann man aud^ etwa« ©cnf bagu rügten. !Diefe (Sauce ift 
für 6ote(et«, Sratwürfle unb SOSilbpret gu empfehlen. 

^wxe&etfance (Onion Sauce). aWan tagt etwa 4 in 
SBürfel gefc^nittene äw^i^^cln mit einem (Stücfd^en 5Rierenfett gelb 
werben, fügt 1 (Sglöffet aRel)I bei unb rü^rt, fobatb ba« 2Ke^I fid^ 
l^ebt unb frau« geworben, fo t>id S33affer ^inju, at« gu einer gebun* 
benen (Sauce erforberlid^ ift, lägt pe eine Sßeile langfam fod^en unb 
ftreic^t fie bur^ ein (Sieb. !Z)ann bringt man biefelbe mit fein^ 
gcjioßener 9Ku«fatblüt^e unb (Salj nod^mat« jum Äod^en, nimmt 
bie ©aucc üom (Jeuer unb rüt)rt fie mit einem (Stüdf frifd^er Sutter, 
einer großen 2ßefferfpitje gleifc^ejtraft unb einem ßibotter ab. ^vl 
iebem getod^ten ffleifd^ paffenb, aud^ über Äartoffetn anguric^ten. 

^enffauce (Mustard Sauce). 3fn 1^ Saffc fod^enbe« 
SBaffer gibt man 1 S^eelöffel aWe^l, 2 £|)eettffel Safelfenf, (gffig 
nad^ ©efd^madf unb einen (Stid^ Sutter. !£)ie« wirb unter beftänbi- 
gem 9iü^ren ju einer Sauce gefod^t unb gule^t 2 fd^äumig gerührte 
(Sibotter ^ingugefügt. !Da« 3Rel)l rü^rt man t)or bem ©ebrauc^e 
mit etwa« fältem SBaffer glatt. S)iefe Seilage eignet ftd^ befonberd 
^u ©uppenfleifc^. 
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S^evin^fauce (Herring Sjuce). ßin gut gcmäffertcr $c* 
ring wirb entgrätet unb fein ge^adft. ©ann fd^iüi^t man 1 fem* 
ge^acftc ä^^^^t in Suttcr, läßt barin 1 Söffcl 2Ke^t gelb locrben 
unb rü^rt foöiet SBaffer ^ingu, baß eö eine red^t fämige ©auce loirb. 
3)iefe läßt man mit l Lorbeerblatt, 2 ober 3 Sitronenfd^eiben, 4 "55fcfs 
ferförnem unb etwa« @f|tg -J- ©tunbe fod^en. hierauf wirb fie 
burd^gefc^Iagen, ber gering hinzugefügt unb mit 2 @ibottem abge* 
rü^rt. ÜKan reicht biefe ©auce ju ©uppenfleif^, gefod^ten Siern 
ober gifd^; aud^ wirb fie über Äartoffetfotat gegeben. 

^vaune ^auce ju ^arfoflfeCn (Brown Sauce), 
©pedf unb ^^i^'f'^tn bratet man, ganj !(ein gefc^nitten, in ber 
Pfanne getb; fobann gibt mau i Löffel 9Ret)I baju, rü^rt baffelbe fo 
lauge, biö e« hellbraun ift, fügt rtmaö SBaffer, Senf unb ©alg bei 
unb bringt bie ©auce ^eiß gu £ifd^. 

^vanne ^auce au §fCetfc^ (Brown Sauce), i 8öf* 
fei Suttcr wirb gebräunt, 1 Löffel SKeljl bagu gemifd^t unb glatt 
gerührt, 1 Saffe foc^enbe« SBaffer langfam bagu gegoffen unb unter 
fortwäl)renbem 9tü^ren gum ^od^en gebracht. 2)ann gibt man 1 
ge^adtte ^mtbtl, 1 flein gefd^nittcnc 9Köl)re, 1 Lorbeerblatt, 1 ^rifc 
ajfugfatblüt^e unb etwa« "ißeterfilie bagu unb läßt älleö 15 aRinu* 
ten gelinbe fod^en. hierauf gießt man c5 burd| ein ©ieb, fügt ^ 
Srt)eeiöffel ©alg, 1 gute ^rife ^JJfeffcr unb 1 Löffel Worcestershire 
Sauce bei unb rü^rt orbentlid^ burdl). ©iefe ©auce ifl au^gegeid^* 
net für aufgewärmteiS gleifd^ unb SScefjleaf. 

^raune gS^amptgnonfauce (Mushroom Sauce). 
3n Sutter fd^wißt man feinge^adtte $eter)ilie unb S^ampignon« mit 
©atj unb ßitronenfaft furg ein, gibt g^leifd^brü^c unb, wenn man 
i^n t)at, 93ratenfa6 unb etwaö geröfleteö SKe^l baju imb läßt e« 
fämig fod^cn. S?oV bem Slnric^ten fügt man einige Äapem, feine 
•»ßfeffcrgurfenfd^eibc^en unb 2 ge^adtte ©arbeßen bei. SKan fertjirt 
bie ©auce gu Seeffteaf, (Soteletö u. f. W. 

@tfronettfauce (Lemon Sauce). 1 Löffel Sutter wirb 
mit 2 Löffel 3»e^l unb SBaffer glatt gerütjrt unb fot)iel fodljenbe 
gleifdfjbrü^e bagu getrau, bi^ eine bidfe ©auce entfielt. 3)iefelbc 
Wirb bann mit 2 (gigelb, bem ©aft einer Zitrone unb ctwaö 2Beiß* 
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»ein gemifdftt unb 1 ÜKefferfpige fein (^ciütegtc Sitroncnfd^alc iiin^ 
jujicfügt. 2Kan gibt fic gu ^ü^nern unb Äalbfleifd^. 

^auerampferfauce (Sorrel Sauce). SKan ftreift einige 
$aiiboott jungen ©auerampfer ton ben ©tielen ab, loäfc^t i^n, bün* 
ftet t^n in ctwa^ 93utter auf gelinbem geuer toeid^, ftäubt 1 Söffet 
ÜKet){ bartiber, gießt gleifd^brü^e ^in^u unb fod^t bie« in J ©tunbe 
ju einer fäntigen ©auce. 5Kad^ 93e(ieben !ann man etttjaö ^ndtx 
beimifd^eu. 3)iefe ©auce fd^mecft gu ?ammfleif(^ gut. 

^efte von trafen fauce mtf ^eferpCte. $at 

man 33ratenfauce übrig behalten, fo gießt man fie gufammen unb 
lägt fie auftod^en. ©oUte fie nic^t faltig unb fämig genug fein, fo 
fügt man ettoa« ©alg unb Kartoffelmehl ^ingu; öor bem Slnrid^ten 
mifd^t man ge^adEte ^eterfiCie bei, njeld^c ber ©auce einen angene^* 
men ©efd^madt gibt. 3Kan fann falte« ^Tfcifd^ barin aufloärmen; 
aud^ pagt biefe ©auce gu g^icabeßen. 

^ß|I-, 'pcin- un5 'Saift^fauccn. 

3« ^ubbing«, Sierfud^en u. f. to. 

^Caus ober S^exbeZ&eevenfauce (Whortle- or 
Huckleberry Sauce). ^ '»ßfunb ^eibetbeeren loäfd^t man fauber ah, 
entfernt bie grünen unb fd^led^ten Seeren, gibt bic anberen mit 3 
Saffen fod^cnbem SBaffer in einen emaillirten lopf, läßt Wt^ gut 
fod^en, fügt ä^dfcr, 3^^^^* «nb etwa« Sitronenfd^ale nac^ ©efd^macf 
t)ingu unb fod^t eö nod^ J ©tunbe. ©obann mad^t man bie ©auce 
mit etwa« in SBaffer aufgelöfter com starch fämig. ©ic« ifl eine 
paffenbe Seigabe gu ßierfud^en unb Älößen. 

gtifronenfauce (Lemon Sauce). 1 Söffet ©tärfe (corn 
starch), 1 6i, 1 Söffet S3utter unb i S^affe 3"dter »erben in einer 
©d^üffet gut ücrrü^rt. hierauf »erben 2 Waffen fod^enbe« S33affer 
langfam bagu gegoffen unb bie 9Kaffe in einem emaittirten lopf auf 
bem geuer umgerührt, bi« fie bidt wirb, ©ann nimmt man fie üom 
(Jeuer unb rü^rt ben ©aft unb bie geriebene ©c^ale einer (Zitrone baju. 
2)iefe ©auce ttjirb in einer ©d^üffet gu ttjarmcm ^ubbing gereicht. 

'^pfetfuxenfavtce (Orange Sauce) loirb auf biefetbe Slrt 
gubereitet, nur nimmt man ben ©aft öon 2 unb bic ©d^atc Don 1 
Spfetftue ba|u, anfiatt ber Zitrone. 
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"^firpc^fauce (Peach Sauce). 4 fd^önc ^prfi^c toerbcn 
flcfd^ält, entfernt, mit ^ Saffe SSSaffer unb ^ 2:affe S^dtx miij 
gelod^t unb bann burd^gefd)Ia()en. 1 Za^t Ttilä) tüxxh jum Aod^en 
flebrad^t unb 1 Söffet corn starch, loetd^c in etwa« fattem SBaffcr 
aufgelöfl touibe^ ba^u gerül^rt, bi« bie @auce bid )t)irb. 3)ann 
rü^rt man bie ^firfid^e unb baö gn ©d^aum gefd^tagene SBeißc t)on 
2 Siern bagu unb läßt bie ®auce bi« gum ©ebrauc^ eitalten. 

^tnfac^e '^uöötngfauce (Piain Pudding Sauce). 
1 Sajfe ^ndtx unb 1 eigvoße« ©tüdt SSutter toerben gufammen gu 
©d^aum gefc^Iagen, bann ba« (leif gefdt)Iagene SBeige öon l Si unb 
1 ®ta« SBeitt ober SBaffer baju gerührt unb bie ©auce mit tttoa^ 
Sanine^Sffenj gemürgt. 

^iZc^faxtce (Cream Sauce). 4 (gibotter merben mü 1 
3»efferfpifte aÄe^I, etwa« fatter SKild^, 1 $rife ©alg unb etwa« 
3immet gut 'otun^tt, l-J- S^affe lod^enbe 2Ki(d^ unb 1 J^eeWffel 
3udter, mit etwa« Sitronenfaft angefeuchtet, langfam gu ben Siem 
gegoffen unb bie« in einem emaittirten lopfe auf bem geuer fo 
(ongc gerührt, bi« e« gu fod)ett anfängt; bann wirb c« gleid^ toeg* 
geflettt. 3)iefe ©auce ifl au^gegeid^net für ^ubbing«. 

Q'^ocotabenfaxxce (Chocolate Sauce). 2^ Ungen S^o* 
colabc fod^t man mit 2 Jaffen SWild^, 3 Ungen ßnätx unb 1 flei* 
nen ©tüdtd^en SSaniUe, vü^rt 1 2:t)eelöffel corn starch bagu, loc^t 
nod^ einmal auf unb giegt bie ©auce burd^ ein ©ieb. 93enu^t man 
Sanine^Sffeng, fo wirb biefetbe nad^ bem Äod^en beigefügt. 

^aniaefance (Vanilla Sauce). 5IRan legt 1 ©tüdt $a^ 
nitte 1 ©tunbe in 1 ^int frifd^e 9D?iId^; bann wirb festere aufge* 
foc^t unb 1 S^eetöffel com starch baju gerührt. 4 (gibotter, Wcld^e 
mit 2 Söffet ^ndn gu ©c^aum gefd^tagen würben, werben ber 
foc^enben SDtitd^ beigefügt, ^Qe« nod^ 2 aRinuten gut gerührt, bann 
oom (Jeuer genommen unb ba« au^gelod^te ©tüdtd^en SSanille ent* 
fernt. Senufet man SSanille^'Sjfena, fo mifd^t man 1 S^cetöffel ba* 
Don nad^ bem ^od^en ju ber ©auce. 

^c^avtmfauce (Foam Sauce). !Z)a« SBeige Don 2 (Stent 
wirb in ©c^aum gefd^tagen, bann mifd^t man tangfam unter fort» 
toä^renbem JRü^ren 1 Joffe powdered sugar unb, wenn ätic« gut 
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t)crrü^rt i(l, bcn ©aft einer Sitvone bagu. hierauf t)eiTü()rt man 
ba^ ®anje lan.qfam mit 1 Saffe fod^enber Wliid). Diefe ©aucc 
muß fogleid^ fertoirt Serben, foitft bevUert fic an ®ütc. 9?immt man 
anftatt ber ^xlä) SBein, fo ^at man bann eine feine S33einfaucc 
(Wine Sauce). 

^epff^txvexnfauce (Cider Sauce). 1 laffe ^utfer ttJirb 
mit 1 ®tü(f SSutter bou ber (Srößc eineö $ül^nerele3 gu ©c^aum 
gerührt unb 6 göffel gefod^ter Slepfcliüein langfam betgemifd^t. Äurg 
Dor bcm @ert)iren tüirb ba« ©efößf »e^eg biefe SWifd^ung ent^ält^ 
in einen lopf mit fod^enbem SBaffcr gefteDt, bcnn bie ©auce foH 
l^eiß fein, bavf aber nid^t gefod^t Serben. 

gfruc^ffauce (Fruit Sauce). 2Ran brütft 1 ^int reife 
@rb* ober 3ot)annigbeeren burti^ ein ©ieb. Diefen (Jrud^tfaft mifc^t 
man mit i S^eelöffet corn starch, 2 göffel ^^der unb bem ©aft 
Don 1 Sitrone, fcf|(ägt Slße« fti^aumig unb fod^t eö bann. Wlan 
tann noti^ 1 ®Ia3 SKabeiramein beifügen unb bie ©auce !alt ober 
toarm feröiren. 

^ruc^ff^rttpfawce (Fruit-Syrup Sauce). 2Ran fann 
Äirfc^en, Ouitten, (Srbbeeren, Slpritofen, ^firfiti^e ober irgenb einen 
anberen ^rud^tf^rup bagu benutzen. 1 Si^eclöffcl in etwag laltem 
SOSaffer aufgelöjle corn starch toirb mit i Saffe ^ndn Dermif^t, 
bann 1 Saffe fjru^tf^rup beigefügt unb 5 SKinuten gefönt, ^u^ 
letjt gibt man 1 S^eelöffet Sutter bagu. 

'gJTan&eCfauce (Almond Sauce). 1 $int Wliiii fefet 
man mit 8 abgebrühten, fein gcftoßenen, bitteren iWanbeln unb 8 
fügen, fein gel^acften SKanbeln nebft etma^ ^udtx auf3 treuer. SBcnn 
bie Wlilä) f)d% ift, gibt man 1 S^eetöffet aufgeföfte corn starch 
hinein, läßt e« fod^en unb rü^rt 2 @igclb baju. i)a« gu ©c^aum 
gerührte SBeiße ber 2 gier gibt man in bie ©uppe, fod^t fie unter 
fortiüä^renbem 9tü^ren etiüaö fämig, fteüt fic bom ^euer unb lägt 
flc er!alten. ßn S^ocolaben-^ubbing paßt biefe ©auce befonberö, 
anä) gu !altcn ©peifen. 

^um- ober ^unfc^fauce (Punch Sauce). 5IRan 
mad^t eine ©d^aumfauce, nur gibt man ftatt Sitronenfaft i a35cin=s 
g(a^ 9tum ober Slrra! bagu. S)iefc ©auce lann toarm ober abgc* 
tül^it gu n^armen $ubbing^ gegeben n^erben. 
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§ataie. 

^alat (mörtl^ übcrfetjt ^^©efal^eitc^'', öom latcinifc^en salare, 
falgcn) ifl ein . 2Rtfci^gerid^t au« rotjen ober gefod^ten 5Ieif(^* 
ober ^flangeut^eiten, SfftÖ/ Oel unb ©alg. Sein ©ebrauc^ reicht 
bi« in baö graue Slltert^um gurüd, ba nac^ bcm ^'^"Ö^^ß ^^^ ^^*^* 
pl^eten ÜDaniel fd^on JJebucabne^ar ber ©lOßc oou Sab^Iou (604 
big 561 b. e^r.) ,,®ra3 aß loie ein Ocä^fe", b. f). ficf} iene« SBürg. 
gerieft au« SJeffetfproffen munben ließ, ba« ^cute nod^ am Sup^rat 
befannt unb beliebt ifl. (Sin alte« fpanifc^e« ©prüd^ttjort fagt, bag 
bie |)erftcllung eine« Haffifd^en ©alat« fünf ^erfonen erforbert: 
einen Oebutbigen, ber bie Kräuter öertieft; einen SSevfd^menber, ber 
ba« Oel fpcnbet; einen ©einigen, ber ben Sffig gumißt; einen SSSei^* 
feu/ ber ba« ©alg abroägt, unb einen Starren, ber äße« grünbüd^ 
bur^einanber mengt. 

Der rid^tig gubereitete unb öoüfommene ©atat fott unb muß 
bie ä^ngc ütjetn, o^ne ju brennen, ben ®aumen erfrifc^en, o^ne ju 
txai^tn, unb ben SDtagcn anregen, o^ne gu Überreigen. 

33eim (Sinfaufen be« ©alat« wä^It man nur bie frifd^en, feflen 
fiöpfe mit garten ©tattern. 3lße grünen ©atate muffen, fobalb fie 
gubereitet finb, gu Xi\ijt gebrad^t werben, benn fie öerCieren burd^ 
längere« ©te^en an 2lu«fe^en unb ©efc^mad. SDJan foHte gu allen 
©alaten nur ba« befle 9Ko^n^, Saummollfamen^ ober Oliüen*Oel 
bcnu(5en; at« Srfatj fann inbeffcn gefd^molgene Suttcr genommen 
locrben, bie aber nur gerlaffen, nxijt fod^enb- l^eiß ober braun fein 
barf; fie muß öon allem Sobenfatj geflört fein. SWit Sffig fei man 
fparfam; nie barf ber ©alat barin fd^wimmen, fonbern nur leidet 
babon bur^brungen fein. Mc grünen ©alate muffen forgfältig ge* 
toafd^en »erben, aber nid^t ©tunben lang im SBaffer liegen bleiben, 
unb gut abgetropft fein, c^e man fie anmad^t. Seim Slnmad^en 
ftreut man guerfl ©alg unb grob geftofeencn Pfeffer über ben ©alat, 
fügt bann Del unb gulet^t @ffig l^ingu unb mengt grünblid^ 
bur^einanber, n)ogu fid^ ^olggabet unb ^olglöffel am beften eignen« 
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&aUMt&nUx, (efonber^ Sflragon, imtgc ßtD\thcl\pii^n nah Pfeffer« 
frattt, geBett beut @a(at eine feine SBuqe. (Sa(j toenbet man bei 
aden grfinen @a(aten fparfam an — fte fönnen leti^t Derfalgen tuet« 
ben. t^r eine (Saüitfauce, toogu ^rtgefoi^te (Sier Dertoenbet toer« 
ben/ reibt man bie 3)otter mdglic^fl fein, rfi^rt etmad (Sfftg nnb 
bann ba^ £)et nac^ nnb nac^ bagn, toeil bie Sance fic^ fo mit ben 
übrigen !S^^i(en beffer t^erbinbet. 

SUifc^^/ gtfc^« nnb i^ering^falate muffen, menn irgenb möglich, 
einige ©tnnben üor bem @ebrauc^e gubereitet merben. 

«W erfa^mittel für (gibotter gur ©alatfauce für gelb*, Äo»)f. 
nnb (Snbit)ienfatat tann man 1 ober 2 toeu^gefof^te, fein geriebene ^ar* 
toffetn bennfeen. SKan rü^rt biefclbcn mit g|fig, ^Jliidi, £)ti, ©0(3 
nnb tttoa9 ge^acfter ^eterftlie ju einer ®auce. gür fc^wac^e 3Ragen 
foHte 1 I^eclöffel i^utfcr beigefügt toerben. 

^tftante ^ataifauce (Mayonnaise Dressing). 2 ro^e 
igigelb »erben. 1 SKinute lang in einer falten ©upi)enf(^üffc( gut 
gerührt/ bann mifc^t mon J S^eelöffel ©alj, 1 ^rife Pfeffer, 1 
J^ccWffcl lafclfcnf (mustard) unb i Ü^eelöffcl ^urfcr ba^u. 5»un 
»irb tropfcntoeifc, unter ftetem Stillagen, fotiel Oel gugefetjt, bog 
bie SKaffe fo bü toic faurer 9ia^m att«ric()t. ®d)üeBlic^ gibt man 
ben ©aft tjon 1 Sitronc ober 1 Söffet (Sffig bagu. ÜDiefe ©ouce 
ift ju irgenb einer ©orte ©a(at paffenb unb ^ä(t ftc^, gut t)erfortt, 
längere 3^it; man fann bicfetbe im SSorauö bereiten, toenn man ge* 
rabe Sigetb t>on anberen ©erteilten übrig bel^ält. äßö^renb bed 
©c^tagcn« bcr SWifc^ung foHtc ba« @cfäß, in tücld^em fie enthalten 
ift, in fc^r faltcm SBaffer ftet)en. 

^ataifauce o^ne @eC (Mayonnaise Dressing with- 
out Oil). SBä^rcnb ber Reißen Oa^re^^eit fann man, wenn Slbnei=» 
gung gegen ben ©cnuß öon Oe( oov^anbeu fein fodte, eine ©a(at* 
fauce o^ne Oet auf folgenbe 333elfe ^erfteüen; giu Söffet Jafelfeuf 
toirb mit etwa« fod^cnbem SBaffer glatt öerrü^rt, 1 Sljeelöffet ®a(j 
unb 1 I^ecWffct ^ndtx beigefügt. Dann werben 3 gier fr^aumig 
gerüfirt, etwa« Pfeffer fiinjuget^an unb ba« ©an^c mit i Eaffe 
SSJaffer unter fortwä^renbem SJü^ren gum ÜDidwerbcn gebrad^t. 9?un 
nimmt man ben lopf öom fjcwer, gibt, fo lange bie ©auce noc^ 
beiß ifl, 1 Söffet Sutter unb, nad^ Setieben, etwa« ge^arften ©d^nitt* 
(au^ baju unb läßt flc erlalten. 
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^pecftfawce. 3"^ Slbmed^fetung tarn man für Äartoffet*, 
Sonnen-' ober Ärautfalat folgcnbc ©aucc benutzen: J ^funb in Heine 
SBüvfel gefti^nittener ©ped Jtjirb gelb gebroten, 1 göffel SRe^t tüirb 
mit aSoffer angerührt, 2 ro^e Sigclb fomie "ißfeffer nnb ©atg xidij ®^^ 
fd^matf ba^u get^an. ÜDie^ lüirb gu bem ©pedt gef^üttet unb gerührt, 
big c« bidlid^ tüirb. 9?ad^ 93ebarf tüirb etiüa« SBaffer beigefügt- 
2)ie ©auce barf nid^t breiig, fonbern fott bto« gebunben fein. 

gtnfac^e f aCaf fawce (Piain Dressing). i J^eetöffet 
©alg nnb J iljeelöffel fc^roarger Pfeffer Serben in einer ©djüffet 
mit 3 Coffein Oel fo lange gemifd^t, bi« baö ©a(^ anfaelöjt ift. 
|)ierauf gibt man 1 ?öffel Sfftg bagu nnb rü^rt 1 SKinnte (ang 
ätlle« orbentttcift bnrti^; bann ijl bie ©auce gum Oebraud^ fertig. 

'PCwmenßoßCfaCaf (Cauliflower'Salad). 2 Portionen. 
Sin Heiner, ober bie ^ätfte eine^ großen 93(umen!o^lfopfe^ wirb ge* 
reinigt, in Heine ©träußd^en gefd[)nitten unb torfid^tig in ©algmaffer 
hjeid^ gefod^t. S)ann nimmt man bie ©tüdfd^en ^erau«, fc^ttjenft fic 
in laltem SBaffer unb läßt fic gut abtropfen, ©ie lüerben hierauf 
mit ©al^, ein wenig Pfeffer, Oel unb Sffig angemaßt. 

^oi^nenfatat (Salad of String Beans). 2 ^ortio^ 

nen. -J- Cluart Sred[)bo^nen Werben ton ben ^afern befreit unb ber 
Jänge nac^ fein gefd^nitten. 3)ann foc^t man fie in ©aljwaffer f 
©tunben, gibt pc in einen 3)urd^fd^tag unb faltet SOSaffer barüber, 
läßt fte abtropfen unb mifd^t fte mit fein gewiegtem ^fefferhaut, 
^eterftlie, Pfeffer, ©alj unb Sffig. 

^rwnnenßrefTefaCaf (Water-Cress Salad). 2 ^or* 
tionen. 1 33ü|d^el (bunch) Srunnenfreffe wirb fauber beriefen, ge* 
Waffen unb mit einfa^er ©alatfauce unb 1 feinge^adften 3tt)iebet an? 
gemad^t; au^ fann man getod^te ^artoffelfd^eiben barunter mifd^en. 
9Kan ferbirt i^n gu ©raten, ^JltijU unb Sierfpeifen. Jöwengaftnblötter 
(Dandelion Leaves), ©auerampfer (Sorrel) unb Äapuginerbtu? 
men (Nasturtiura Blossoms) werben al3 ©alat auf bie gteid^e Slrt 
gubereitct. 

QnbxvienfaZat (Endlve or Chicory Salad). 2 Portio* 
nen. 2 ©tauben, we(d)e Ud^tgrün ober l^eHgetb fein muffen, fmb 
genügcnb, Die Slätter werben, nadtjbem man bie Stippen forgfältig 
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abgegogen^ über etnanber gelegt unb gu langen bünnen (Streifen ge« 
fd^nttten/ fobann geiDofd^en^ abgetropft unb mit ettoad gel^adter 
^tviebel unb einfad^er ©alatfauce angemacht. 9J{an fann 2 gelod^te, 
in (Scheiben gefc^nittene Kartoffeln barunter utifd^en* 

^UX&enfatat (Cucumber Salad). 2 Portionen, gine 
^iemliti^ große, grüne ©urfe wirb an ber ®pi(jc abgefci&nitten. 3«* 
Weilen trifft man bittere @urfen an; baö ©itterc bepnbet ^xä) aber 
nur in ber ©piljc ber (Surfen, tl^cilt [lij icbod^ beim (Schälen ber* 
felben auc^ ben anberen ©teßen mit. 2Kan fd^neibet barum ein 
guted @tüdt Don ber @pif^e ab unb fd^ölt immer t)om (Stengel ab« 
tt)äiti8. 3!)ie gefd^ältc @urfe wirb re^t fein in ©(Reiben gefd^nitten; 
bann wirb JOel, ©alg unb (Sffig gcmifc^t, bic ©urlenfc^cibcn l^inein*» 
gelegt unb mit Pfeffer unb fein ge^adfter ^eterfilie bejlreut. 

Sine anbere ä^bereitungöart ift folgcnbe: Die (Surfe wirb ge* 
fd^ätt Unb fein gefd&nitten. Die« muß aber unmittelbar Dor bem 
@ebraud^ gefd^c^en. !Dann gießt man £)d barüber, vermengt bie 
©urfenfc^eiben bamit unb gibt nad^^er nod^ 1 Sl^eelöffel 3wdter unb 
ben ©aft t)Ott 1 Zitrone baran. !Der ©atat foUte gleid^ Ö^fi^ffc« 
werben, ba er fonjl gutoiel Srü^e gic^t. 9D?an fann bic gefd^nittencn 
©urfcn aud^ mit fiopffalat gufammen anmachen, waö fe^r gut 
fd^medt. 

^UX&etxfatat mit ^ai^m. 9?ad^bem bie ®urfe gc* 
fd^ält unb gefd^nitten worben ijl, t^ut man 2 gßlöffet fauren 9ta^m, 
ctwaö geftoßenen S^dtx, ©alg, Pfeffer fowie @fftg l^ingu unb mengt 
t)or bem ©erbiren Slöeö gut burd^einanber. ^u aDen ©raten, be* 
fonbcr^ gebratenem ©eflügel unb fleinem gebratenen }Sin\6) ijl ®ur* 
lenfalat eine, angenehme 93eigabe. 

^opffatat (Lettuce Salad). 2 Portionen. 1 großer ober 
2 fleine ©atattöpfe Werben ton ben äußeren S3(ättern befreit, bie 
inneren Slätter gerlegt, furg öor bem (Sebraud^ einigemal in faltem 
SBaffer abgcwafd^en unb gum Slbtropfen in einen Durd^fd^tag gcge« 
ben. -Sm SSaffer liegen bleiben barf berfclbe burd^auö nid^t, ba 
fonP bei* ©aft gu fet)r au^gegogen Würbe, ^nm %nmad)m benu^t 
man bie einfädle ©atatfauce, aud^ fann man ctwaö gc^adten ©c^nitt* 
taud) bagu geben. 
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^opf^atat mit faxtrem ^a^xn. 3)er ßtrcinigte, 

gemaf(^ene unb abf^etropfte ®alat n)trb mit einer @auce angemad^t, 
»elc^c au« 4 göffeln faurem 9ta^m, ctma« ßffig, ^ndtx unb ©alj 
Dörfer gut gemifd^t tourbe. 

^opffaCaf mtf gier«. ÜKon lod^t 2 gier gicmtid^ ^art, 
jerrü^rt baö ®c(6e berfctben mit 2 ?öffel @o(atö(, ein wenig ©alj 
unb (Sffig, einer Äleinigfcil ßndtx unb Pfeffer unb öcrmif^t bic« 
mit bem (Salat. 2)a« SQSeige ber (Sier jer^adt man in {(eine SQSürfel 
unb fireut e« barüber. 

^eCCertefaCaf (Celery Salad). 2 Portionen. 2 Süfd^et 
(bunches) ©eneiiefnoHen Werben gewafd^cn unb in ©algwaffcr gar, 
aber ni(^t gu mid) gefönt. SDann fd^ält man fte, f^neibet [it in 
©Reiben, mad^t biefelben mit einfacher ©alatfauce an unb fertirt 
fte {a(t. gtwa« ungefod^te« 9tot^traut barunter gefc^nitten, fd^medCt 
gut unb fie^t gut au«. 

2lu3 bem f|ier fe^r beliebten ©tangenfellerie (Table Celery) 
mad^t man ©alat auf fotgenbe 3Beife: Die weißen, abgejogenen 
©tengel bc« ©eHerie werben in i S^ü große ©tücfc gefd^nitten. ^n 
1 ^int bicfer ©atatftüdte gibt man 1 Saffc SDJa^onnaife. iDie ©et 
lerieftüdte Werben mit etwa« ©alj unb Pfeffer beflreut, mit ber 
SWaqonnaife gemifd[)t, auf einer lalkn ©d^üffel aufgehäuft, mit ben 
©eöeriefpiljen gamirt unb fofort ferüirt. 

^ot^exübenfatat (Beet Salad). 2 Portionen. 2 m^ 
fd^el (bunches) rot^e 9tüben Werben gepult, gewafd^en, Weid^ 
gelod^t, warm gefc^ält, in bünne ©d^eiben gefc^nitten, in einen ©tcin* 
topf getrau, nod^ warm mit gutem ßffig bebedft, etwa« fiümmet 
unb einige würflig gefd^nittene SReerrettigfttidtd^en barunter gemifc^t 
unb tx\t beim Oebrauc^ mit Cef, Pfeffer unb ©alj angeri(^tct 
dnjwifc^en bewahrt man ben ©atat an einem !ü^Ien Drte auf. 

^pargeCfaCaf (Asparagus Salad). 2 Portionen. 1 Sün* 
bei (bunch) ©pargetn werben gefd^ält, ber untere Xi^di, foweit er 
^art ift, abgefc^nitten unb ba« Uebrige in Io(^enbem, gejal^enem 
SSaffer 15 3D?inuten gefod^t. Dann fc^üttet man bie ©pargeln auf 
einen Durd^fd&Iag, (ößt fle abtropfen unb erfaltcn. ^ ©tunbe öor 
bem ©ertiren wirb bie einfädle ©alatfauce barüber gegoffcn. 
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^feiner ^xauifaZat (Cold Slaw). 2 Portionen. 
1 Quart fein in (Streifen gefc^nitteneö rocißc^ Äraut (cabbage) 
legt man in eine ©c^üffcl. 2 gier werben fc^aumig gerührt, i 
Saffe ata^m unb 1 J^eelöffet Sutter baju gemifdE|t, fobann 2 ?öffcl 
gffig, welche man jum Äoc^en gebroci&t ^at, fomie 1 S^cclöffet ©at^ 
nnb etma« Pfeffer beigefügt. Die« Slöe« toirb nod^ einmal unter 
ftctem 9tü^rcn aufgefod^t unb über bag Äraut gcgoffen; ttjenn e« 
crlaltet ift, ferDirt man ben ©alat. 

^ol^ex ^xautfatat (Cabbage Salad). 2 Portionen. 
(Sin Heiner Ärautfopf (tiele gießen l^ierju ba^ rot^c Äraut bem 
toeißen tjor) mirb öon ben fd^Ied^ten Stättern unb jlarfen Sßippen 
befreit; red)t fein gcfd^nitttcn unb mit ©alg beftreut. 5)ann brüdt 
man ba^ gefallene Äiaut red^t fefl in eine ©(i^üffct, bef^mert e« 
unb läßt e§ fo 2 ©tunben flehen, bamit e^ mürbe wirb. 5Run 
mad^t man c^ mit ber einfad^en ©alatfauce an unb läßt c3 nod^ 1 
©tunbe burc^jie^en, e^e man e^ anrid^tet. 3Ran tann aud^ einige 
fein ge^adtte faure Slepfel bagwifd^en mengen, iebodft bürfen fle nid^t 
t)orfd^med(en. Dicfer ©alat ^ält fid^ in einem ©teintopf 1 SBodfte. 
^an gibt i^n gu ©raten ober lattem Slbenbeffen. 

^otxxatenfatat (Tomato Salad). 6 Tomaten werben ab^ 
gebrül)t, gefd^ätt unb !a(t gefteHt; bann mad^t man i lajfe SKa^on* 
naifc unb fiefit biefe ebenfalls !alt. fiurg öor bem Slnrid^ten fd[)nei* 
bct man bie Somaten quer burd^ in |)älften; legt fc^önc, frifd^c 
Äopffalatblättd^en auf einer platte 12mal neftförmig gufammen, gibt, 
in jebe« »^Jcfl" i Siomate unb barüber 1 Jöffel aWa^onnaifc unb 
fertirt glei^. 

ginc cinfad^ere Slrt, lomatenfalat angurid^ten, ift fotgenbc: 
4 fdftöne/ reife Jomaten fd^neibet man in ©c^eiben. 3n gffig lägt 
man etwa« ^udfer unb ©alg auflöfen unb gießt bie« über bie ©(^ei* 
ben, bie mit etwa« Pfeffer bejlreut morben finb. Diefer ©alat muß 
latt fertirt unb barf erji furj Dörfer angemad^t werben. 

^etbfatat (Lamb's Lettuce Salad). Der rein öertefene 
nnb gewajd^ene ©alat wirb mit etwa« ge^adtter 3^ic^cl unb ein* 
fac^er ©alatfaucc aDetn, ober mit ber gleichen SDJenge gnbiöienfatat, 
angemadfjt. 
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^feiner ^artoflfeCfaCaf (Potato Salad). 2 Portionen. 
3 große ober 6 — 8 flcinc Äartoffctn ttjcvbcn mit ber ©ti^alc in ©alj^ 
»Qffcr gar gefod^t, nod^ warm gcf^ält unb in ©d^cibcn gcfd^nittcn^ 
mit 1 St^cclöffcl (Bali unb 1 ^rife fd^wargem Pfeffer bcjlreut unb 
mit 1 Jaffc fo^cnbcr fjtcifd^brü^c bcgoffcn. i)ic Sauce bereitet 
man, inbem man 6 Söffet JOel mit 2 ro^cn Sigelb öerrü^rt, 3 Jöffet 
®fP9/ 1 geriebene ^tokbti, etwa« ge^adte ^eterpUc unb 1 J^ee* 
Öffel ^nätx öermifd^t unb bie« mit ben Äartoffelf(^eibett gut t)er=^ 
mengt, aber nid^t öerrü^rt. 

gtnfac^er ^arfoflfeCfaCaf (Piain Potato Salad). 
2 Portionen. 3 große ober 6 — 8 fleine fiartoffetn »erben, nad^^ 
bem fle »eid^ gefönt fmb, nod^ toarm gefd^ält, in ©d^eiben gefc^nit* 
ten unb gleid^ mit gutem Oel t)ermengt, bann mit 3 göffeln (Sffig^ 
tooritt 1 S^eetöffet Qal^ nnh i S^eelöffet S^dtx aufgelöfl tourben, 
öermifd^t, mit fd^ttarjem Pfeffer beftreut unb mit fjelbfatot um* 
tränjt. $at man feinen g^elbfalat, fo !ann man einige in (Sd^eib* 
d^en gefc^nittene Heine @urfen unb 1 gewiegte^ ^artgefod^ted @i gur 
®amirung benuf^en. 

^axtoffetfatat mit ^pecft (Potato Salad with Ba- 
con). 2 Portionen. J ^funb ©pedf (bacon) njirb in feine SBürfel 
gefd^nitten, mit einigen feingefd^nittenen ^^if^cln golbgelb gebraten, 
bann ä^ic^^I« ««b ©pedtmtirfcl entfernt unb für anbere SSermen* 
bung gurüdtgejlettt. 5Rutt gibt man ju bem ©pedfett ©atg, 1 ^rife 
Pfeffer, 2 Üöffel fauren JRal^m — ober in (Srmangelung beö festeren 
etwa« SBaffer — unb läßt bie^ unter jletem 3tü^ren ^eiß loerben, 
fluttet bie gefönten, gefd^ätten unb in ©d^eiben gefc^nittenen Aar* 
toffeln nod^ toarm in bie 93rti^e, fc^ttjcnft ben ©alat mcbnnate um 
unb bringt i^n laumarm auf ben Sifd^. (Siertud^en ober falter S3ra* 
ten fmb paffenbe Seigaben. 

^avtoffetfatat mit ^exinq (Potato Salad with 
Herring). 2 Portionen. 1 Ouart Äartoffeln »erben gefod^t, ge* 
fd^ält, in btinne ©(Reiben gefd^nitten, mit etioa« ©a(j beftreut unb 
mit etioa« ßffig übergoffen. 2 geringe »erben abgezogen, entgrätet 
unb nebjl 2 gefd^älten Slepfeln in Keine SBürfel gefd^nitten. 1 3»ie* 
bet »irb fleinge^adtt, 1 ®urfe t(eingefdf|nitten, »üeö gu be>t Aar* 
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toffeln gegeben unb ba« ®ange bonn mit Oel, tttoa^ ?5fcffer unb 
3udcr gemifti^t. 

^atat von weiften 'SSo^nen (Salad of White 

Beans). 2 Portionen. 1 ^int ttjeiße Sohlten Serben über 3laijt 
cingettjeid^t, bann mit frifc^em SBaffcr unb etiüa^ ®atg toeic^gefod^t 
unb gum Slbtvopfen auf ein ©ieb gefti^üttet. hierauf Serben fie in 
eine 3D?if(3^ung öon Sfpg, ©alj unb ge^adtcn ^mtbtln^dt^i, h)o* 
rin man fie burd^jte^en läßt. Seim Stundeten gibt man JOet bar^ 
über .unb garnirt mit Srunnenfreffc, fjelb*^ ober Snbiöienfalat. 

<^ermgfaCaf (Herring Salad). gtma 3 ^fuub in ber 
©c^ale gefod)te Kartoffeln fd^neibet man in fleine SBürfel, öermifc^t 
fie mit 3 in erbfengroße SBürfel gefc^nittenen Slepfeln, 3 feingc^ai* 
ten geringen, ge^adten eingemad^ten rotten Stuben^ etma i $funb 
fein gel^atften trorfenen Saumnüffen (SBallntiffen) unb 2 ober 3 ge^adt* 
ten 3"5i^6?I"' ^^^H^ fwgt man Pfeffer unb ©alg unb vermengt 
?llle3 mit bem nöt^igen Oel unb (Sffig, in meld^em man bie SDtild^ 
ber 3 geringe öcrrü^rt ^at. 2)ie 9iüffe geben bem ©alat einen be* 
fonber^ häftigen unb angenehmen ©efd^mad. äßiU man ben @alat 
nod^ feiner mad^en, fo fd^neibet man Don ÄalbSbraten, gefc^älten 
fauren (Surfen, ^feffergurlen unb Seroelatlourfl je bie gleid^e Öuan^ 
tität tüie t)om C)ering baju. 2Ran garnirt ben ©alat mit 
ge^adften ^feffergurfen, rollten SRüben, bem SBeißen unb (Selben öon^ 
^artgefod^ten ßiern, ober man öer^iert i^n mit bünnen ©c^eibc^en 
SBurft, in ©ed^flel gefd^nittenen ^artgefod^ten Siern, Sitronenfc^eiben, 
©arbellen unb etioaö grünem ©alat. SKit etioa« ©c^infen jubereitet, 
toirb biefcr ©alat aud^ italienifd)er Salat (Italian Salad) genannt. 

3ftfc^faCaf (Fish Salad). 2 Portionen. 1 ^funb gifd^ 
toirb mit einigen ^feffer^ unb ©eroürjförnern unb einigen ©albei« 
blättern gar gefod^t. ©obann nimmt man ben %x\ij auö ber Srü^e, 
läßt i^n erfalten, entgrätet i^n, fdjneibet i^n in goülange ©tüdfd^en 
unb gibt eine SKa^onnaife barüber. Die ©alatfc^üffel garnirt man 
mit Sapern, ©arbellen, fleinen (Surfen unb (Sitronenf^eiben. 

Sftfc^faCaf von ^tfc^rerten. 9»an fdjueibet bie gifd^. 

refte in fleine ©tüdte, gibt geflogenen Pfeffer, ge^adfte ^mtbtin, 
(Sffig unb Oel, mit etmag ©enf öerrü^rt, barüber, läßt Sllle« gut 
burd[i3iel)en unb fertoirt bicfen ©alat jum äbenbeffen. 
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^ummexfatat (Lobster Salad). 2 ^Portionen, gin 
2— 2ipfünbtgcr Kummer mivb gelocht, gcfpaltcn unb ha§ ^id\ä^ in 
i ^oü lange ©tüd^cn gert^eUt. Sic cingctnen Stättcr eine« ®a* 
latlopfeö ttJäfc^t unb trodnct man unb legt fic bann in 2—3 Sagen 
ring« um bie ©alatf^üffel, gibt baö $ummevflcifd^ in bic 2Rittc, 
1 Saffc SKaijonnaife barüber unb gavnirt mit in ©d^eiben gefd^nit* 
tenen SRabie^ti^en, rotten 9tüben obev ^artgeIod)tett ©icrn» 

i^ü^nexfatat (Chickea Salad). 2 Portionen. !3)a3 
weiße ^Ui\ä) eine« flcinen, gelod^ten ^u^n« wirb, na^bem $aut 
unb Änod^en entfernt fmb, fein ge^adt. SBeißc ©tangcnfeflerie wirb 
in bünne, J^albgoütangc ©tüdtc^en gefd^nitten. SDtan rechnet auf 1 
^int ^ü^nerfleifd^ J ^int ©eHerie, mifc^t 9l(Ie« mit ein lüenig ©alg, 
Pfeffer unb 2 göffeln effig, gibt 1 Jaffe aSa^onnaife barüber unb 
garnirt mit ©ellcrieblättdljen unb einigen Sitronenfd^eiben. !5)ie $ü^* 
nerbrü^e {ann man gur ©uppe Dern^enben unb ba« buntle ^ü^ner« 
fleifd^ gu Srofetten. 

Ssü^nexfatat auf anbexe ^xt Sin Heine«, gelod^* 
tc« $u^n lüirb fein ge^adt, cbenfo 2 flcine grüne ©ffiggurten, 2 Ijart gc? 
!od^te gier, i ^xokhtl, 2 Ungen ftäfe, 2 mittelgroße faurc Steffel; bie« 
alle« toirb gut miteinanber öermifc^t^ ©alg, Pfeffer, @fftg unb Oe( 
barüber gegeben unb mit einem orange fein gc^adter ^etcrfißc t)ergiert» 

^c^fenmautfatat (Ox-Muzzle Salad). !Da« rein gc^ 
pufttc nn\> in ©algwaffer mit 2 ^alb«fü6en 4 — 5 ©tunben totiä) 
getod^te £)d^fenmaul tDirb, fo lange e« nod^ tt^arm ift, au«gebeint; 
ijl e« erfaltet, fo toirb e« in feine, Heine (BiMt gefd^nitten, mit 
©alg, Pfeffer unb flein gefd^nittcnen ^wiebeln bcftreut unb mit (Sffig 
unb Det t)ermifd^t* dn einem gut oertoa^rten fleinernen Sopfe an 
einem fügten Orte ^ätt ba« ©erid^t fid^ 8 Sage. 

'^tn6fretfc^faCaf(Beef Salad). Uebrig gebliebene« ©up^ 
penfleifd^, 9{oafibeef ober 93ratenrefle fc^neibet man in ©treifen ober 
SBürfet. 2 Söffet SCafeIfcnf, 1 fein geioiegte ^wiebet, 8 göffel Od, 
1 ^rife gefloßenen Pfeffer, ba« nöt^igc ©alg, 1 Söffet gewiegte $e* 
terfilie unb J Saffcn Sffig tü^rt man gufammen, gießt e« über ba« 
Steifd^ unb läßt e« 1 ©tunbe burd^gie^en. SWan fann htn ©alat 
mit einem Ärange t)on Äopf* ober (Snbioienfatat nebft l^artgefottenen 
Eiern feroirea» 



CompoHe 



^mpotU. 



CDin))ot nennt tnon jebe Srt frifi^td obei getrodtieteS Oi% tveU 
d|e9 mit Sein unb ^udec ober Söffet unb S^itx, too^l aud^ 
mit ©eltiürj, nie ^ittonenfdiale, ^^mniet unb berg(eid)en, toei^ ge< 
(o<!^t uuibe. 3)te ^rUc^te, rne^e man baju Dcrwenbet, mu||cti in 
gut dlafirtem itbenen ober in ematllirtem ©efi^in, bejTen innere ©to« 
fui unbeft^äbtdt ifi, gefod)t inevben, benn fetbfl bie gertn^lte Sifens 
pelle würbe bem Eompot einen unangenehmen ©efdjmiirf geben unb 
fein Sluefe^en Uerherben. Die )Sri!tt)te bürfen weber ^art bleiben, 
noi) breiartig getötet werben, fonbeiii muffen müglit^fl in i^rer ^onn 
erholten unb babei bo^ meid) fein. Seerenobf) tairb fa^ o^ne 
Suffer, bloS mit ^uder, in feinem eigenen i^aft ge!o<!^t; }n istein> 
cbft, wie ftirfdjen, Pflaumen, $firfi(i)cn, tommt nur Wenig Saffer, 
um ben ^adtt ju ®Qrup ju ioäfcn, in we[(f)en bann baS auSges 
(evnle 06ft gef^üttet wirb, bamil eS barin — nirfjt ^u wei^ — 
loi^t. S&ad Stuften mug fletS mit einem filbernen ober ))orjeQone> 
ne« Süffel bewerfflelligt werben. Om Sinlev ftcllt man (Jompot, 
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baö Jagö t)oxijex gelod^t würbe, einige ©tunbeit t)or bem (Senuffe 
in baö tüarme S^mvxtx; c« fott itjo^l !ü^I fein, jeboc^ aU^^ugroße 
Äältc beeintrödjtigt bcn ©efd^matf bcö Sompot^ unb fd^abct 5D?ogcn 
iinb 3^^"^" ^^^ ©enießenben. Slüc ©ompotte tücrben am beften in 
©laöfd^üffeto aufgetragen unb ju iebem ©ebedc in gicrliti^cn ^rud^t^ 
fc^üffeld^en ^ingejlellt. 

^ebünftete ^epfeZ (Stewed Apples). 2 Portionen. 
6 fd^öne Slepfet Serben gefti^ält, in Sicrtet gefd^nitten unb ha^ 
Äern^au^ entfernt. 2)antt fegt man fie in ein irbeneö ober emaittir« 
te^ ©efäß, gibt ben ©aft ton i Sitrone unb ein Wenig Don bcr 
Sitronenfd)afe, fowie ettoaö 3^^^^^ ^"^ Üuder unb genug 3Baffer 
bagu, baß fic gerabe bebedt fmb. SBenn fic in 10—15 9Kinuten 
weic^ gefod^t, aber nid^t gerlod^t finb, ^ebt man fle mit bem ©d^aum* 
(öffei ^erauö, lägt in bem ©aft 1 Söffel fauber gctt)afd)ene Äorin* 
t^en auffod^en^ gibt biefe fammt crPevem über bie äepfel unb flettt 
fie bi^ gum ©eröiren lalt. 

JflpfeCmttd (Apple Sauce). 2 Portionen. 1 Quart Slcpfel 
Werben 9efd)ält^ in Viertel gefc^nitten unb ba^ Äern^auiJ entfernt, 
hierauf lägt man fie in einem ßafferot mit ein wenig SEBaffer — 
ober l^alb SEBaffer unb l^alb SEBeißroein — etwa« ä^ätx, ganjem S^m^ 
met unb (Sitronenfc^afe, o^ne gu rühren, oöUig jerloci^en. !Sann 
nimmt man ba« @ewürg ^erau« unb fc^lägt bie 3lepfel burd^ ein 
reine« ©ieb ober einen SDurc^fc^(ag. ^an lann nac^ belieben aud^ 
1 Söffet 9tum barunter rül)ren. SSSenn ba« 9Mu« falt i% wirb c« 
in einer ©ti^üffet angeri^tet unb mit Keinen Stopuen terjiert. Jei* 
ne« Slepfelmu« muß ^ett au^fe^en; bie 3lcpfet f Otiten nid^t früher ge* 
fc^äft werben^ al« bi« man fie gum fjeuer bringt, fonfl werben fie 
tot^ unb ha^ 2Ru« Derüert an ^u^fe^en unb ©efd^mad. SEBitt man 
ba« Slroma ber äepfet beibehalten, fo fd)ätt man biefetben nic^t, 
benn gerabe an unb unter ber ©d^ale befinbet fic^ ba« Äromatifd^e 
biefer ^Jrud^t. 

^trnen-@ompof (Compote of Pears). 2 Portionen. 1 
Duart mittelgroße, nic^t überreife Sirnen werben gefc^ält unb in 
bem Safferol mit ben ©tiefen na^ oben aufgefteDt. (Oroße Sir* 
neu tl)eilt man.) SWan bringt fie mit SBaffcr, ßiidn, in (Btixdt 
gebrochenem ^mm^t unb, fo man ^at, 1 ®(a« 9tot^wein gum geuei 
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unb läßt fic langfam gar fod^cn* ©inb bic Sirncn tt)cid^, fo rid^tct 
man {te mit einem ©c^aumßffet an, läßt ben ®aft nod^ ettt)ad ein^^ 
lod^en unb giegt i^n bariiber. ä&ünfc^t man bie Simen fe^r rot^ 
jtt l^aben, fo gibt man anfangt einige göffel ©imbeer^ ober 3o^an» 
nidbeerfaft bagu. 

IgOetnfraußen'^ompof (Compote of Grapes). Die 
Stauben wtxbtn gut in SSaffer gefpiilt unb bann t)on ben Stielen ge^ 
pfitidtt. ?luf je 2 ?ßfunb Jraubenbeercn xtijxiü man | ^funb äucfer. 
Slm beflen toä^tt man ©tüdguder, ben man üax tod^t, mit einer 
$rifc ©atg unb etwa« Sanitte würgt unb abfd^äumt. !5)ie 93eeren 
toerben 10 2Rinuten (ang in ben ficbenben i^uder gelegt, bürfen 
iebod^ nic^t lod^en. Wlan nimmt fte bann mit bem ©d^aumloffel 
^eraud, loc^t ben ®aft bid ein unb gießt i^n nad^ bem 3(b!ü^(en 
über bie S3eeren. 

'^fTawmettsgtompof (Compote of Plums). 2 ^ortio^ 
neu. 1 Duart reife Pflaumen (3^etfd^gen) toerbcn mit fod^cnbem 
SBaffer gebrüht, bie ^aut abgegogen unb bie Stiele abgenommen. 
9?ac^bem fie gef(^ält, lo^t man 1 Jaffe S^itx mit cttoa^ SBaffer 
unb gangen ^xmmti, legt bie Pflaumen hinein, läßt fie auf{od)en, 
l^ebt fte mit bem O^aumlöffel ^erauö unb fod^t ben tJru^tfaft no^ 
bidtic^ ein, e^e man i^n über bie Pflaumen gießt. 5)ie gefd^ätten 
^ftonmcn muffen fe^r öorfic^tig gcfod^t werben, ba fie leicht gerfaden 
unb nnanfc^nlid^ werben. 

^trfc^en«@ompot (Compote of Cherries). 2 Portio* 
neu. 1 'ißfuub $ergfirf(^en werben öon ben ©tielen gepflüdt, abge* 
wafd^en uub mit 1 Saffe SBaffcr, 2 Coffein ^uder, 1 J^eetöffet 
Sitronenfaft, etwaö gangem 3^^«^^* «"^ einigen 5Relfen 5 5IRinuten 
weid^ gebünflet. !Die Äirfd^cn muffen öoß unb runb bleiben unb 
nid^t fo lange bünflen, bi« fie gufammenfatten* 5IRan nimmt pc 
mit bem ©djaumlöffet ^crau«, läßt ben Saft nod^ mit 1 S^eelöffet 
in ctwa^ SSJaffer aufgclöfter corn starch einfod^en unb gibt i^n 
bann über bie ftirfd^en, bie lalt feröirt werben, ©oure fiirfd^cn 
werben auf ä^nlid^e ^rt getod^t, bod^ nimmt man etwad me^r ^udex 
unb läßt ben Sitronenfaft weg. 
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So^anni^beevett^^otxxpot (Coropote of Currants). 
2 Portionen. 1 Duart rot^c 3o^anniöbecren pflüdt man ton bcn 
©tieten, wäfd^t fic unb läßt fic auf bcm ©ieb abtropfen; ingiDifd^en 
fodjt man 1 Saffc S^itx mit 1 Saffc SSSaffer gu ©^rup, fc^üttct 
bann bic Sccrcn l^incin, läßt fic 10 SMtnuten barin gießen, nimmt 
fic mit bcm ©d^aumßffct l^erau«, Icqt fic in bic Sompotfd^üffel, läßt 
bcn ©aft nod^ cttoa« cinlod^cn^ ^gießt i^n über bic Secrcn unb läßt 
%m crlalten. 

^xmReevett'^ompol (Compote of Raspberries) »Irb 
auf biefelbe 3lrt gubercitct. 

S^exbet&eexett'^onxpot (Compote of Huckleberries). 
2 Portionen. 1 Ouart ^cibclbceren werben, nad^bem fie auögefuc^t, 
gcioafd^en unb auf einem !Durd)fd^Iag abgetropft finb, mit 1 Saffc 
^uder, 1 Jaffc SBaffer unb etmai? 3^^^^^^ ^^ SKinuten gelocht, 
bod^ nic^t länger, Wdl fonfl gu t)iel ©aft entfielt. S)ann legt man 
entmeber einige ^^^i^^^ö^^ i" eine ©d^üffet unb ridjtet bic Reibet 
beeren mit bcm ©aft barauf an, ober man nimmt bic ^cibelbccrcn 
^erau« unb läßt bcn ©aft nod^ ctmaö einlod^en, ober man lod^t bic 
^eibclbeercn nur mit 3"dter unb 3^^"^^* w"b rül)rt beim Snrid^ten 

1 Söffet bide ©a^nc ober ettt)a§ aufgelöfte corn starch buvc^. 5Wan 
feröirt bic3 ©ompot !alt. 

^vexfyefi&eexen''^ompot (Compote of Cranberries). 

2 Portionen. 1 Ouart Preiselbeeren ttjcrben beriefen, bic unreifen 
Sceren entfernt, bic übrigen geroafdjen, mit 1 S^affc 3"*eiV etwaS 
(Sitronenf^ale unb einigen ©tüden 3^^^^^^ ^^^ getinbem g^euer J 
©tunbe getod^t unb bann burd^gefd^tagen. 

^^abaxbeX'^^ompot (Compote of Rhubarb). 2 ^or* 
tionen. (Sin Sünbet (bunch) JR^abarber ttjirb gert^eilt unb bcn 
ein;?elnen ©tengetn bic ^aut abgezogen; bann fdjneibet man fic in 
goülangc ©tüde unb fo^t fie l^ierauf mit i Üaffc SBaffer weit^. 
5)^un fügt man 2 Jaffen ^wdfer bei, läßt nod^ eimal auffod^en, rü^rt 
2 Söffet in faltem SSaffer aufgelöfte corn starch bagu unb feroirt 
c« folt. 

'^firftc^.-gompof (Compote of Peaclies). 2 Portionen. 
SSott 1 iJuart ^fiv)id^en n)irb bie ^aut abgejoiien, bann lucvben bic* 



188 OIompjDÜB 

fclben burd^qefd^nitten unb entfernt, ()ierauf mit 3"^cr, 1 ®[a9 
aEBcißwein unb einigen ber abgezogenen Äevne 5 — 10 3Winuten ge? 
hijt 9tun legt man bie runbe ©eite nad^ oben in eine ©t^üffel^ 
!oc^t ben ©aft nocft ctma^ ein unb ritztet an. 

^tac^et&eexen^^ompot (Compote of Gooseberries). 
2 Portionen, l Ouavt nic^t gan^ reife ©tad^elbeeren tüerben öon 
©tiel unb 93Iume befreit; fobann bringt man 1 ^int SBaffer gum 
Äod^en, gibt bie ©tati^etbecren l^inein unb lä^t fic fo lange barin, 
bi« fie ^xij an bie Oberflöti^e beg SBafferö ^eben, wa^ nac^ einigen 
SDJinuten erfolgt. SBä^renb bie« gefd^ie^t, läßt man 1 Jaffe S^dtx 
mit 6 göffetn SBaffer in einem Sopfe gufammen lod^en, fd^üttet bie 
Seeren bagu unb läfit fle eine SBeile me^r gießen alö foti^en. 3ladj 
Setieben lann man ben jleif gefd^Iagenen ©d^nee t)on 2 ©imeig bar* 
unter mifd^en^ bod^ ijl bie« ®efcf)ma(ffad^e. 

^pfetrxnext'- unb "pananen = ^c^etßen (Sliced 

Oranges and Bananas). 2 Portionen. 2 9lpfe(finen unb 2 33a* 
uanen fd^ält man, fd^neibet fic in ©d^eiben, gibt augerbem nod^ ben 
©aft bon 1 Slpfelfinc baran, fowie ^ndti nac^ (Sefd^mad, mifc^t bie 
grüd^te forgfältig unb feröirt fie falt. Um red^t große 33ananen* 
fd^eiben gu erhalten, fdjneibet man biefelben in f^räger SRid^tnng. 

3lnana0='^ürfeC (Pine Apple cut in Cubes). 2 ^or< 
tioncn. 1 Slnana« n^irb gefd^ält^ bie 9lugen au^gefd^nitten, bie ^Jru^t 
ber Sänge nad^ getl&eitt, \>a^ ^ot^igc im -Snnern entfernt unb aflcö 
änbere in fleinc SBürfet 3erfdf)nitten. 9D?an foHte Ijiergu fein flä^* 
lerneö 3D?efTer benuljeu/ tüeiC eö bem ©efd^madf ber Slnana« ft^aben 
würbe. Die ©tüdfd^cu merbcn mit ^nitx überflreut unb i^or bem 
©eröiren l ©tunbe lang an einen füllen ^la^ geftellt. 

Qxbdeeven mit '^a^xn ^Strawberries with Cream). 
2 Portionen. 1 Ouart fd^önc Srbbeeren überfpült man öor bem 
äbfiflüdfen ber ©(umen mit 333affer unb läßt fie abtropfen; nad^bem 
fie üerlefen fmb, gibt man reid^Ud^ ^ndtx barüber, öert^eilt fie in 
?fruc^tfd^üffcld[)en unb gießt öor bem ©erüiren frifd^en fußen Sfia^m 
barüber. 
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©etrodfnctc ^rüc^tc bürfeti nid^t mit ^nitt Cjcfoc^t tt)crbcn, bcnti 
berfetbc würbe baö SBeic^töerbeti beö Obfte« t)cr^inbern. SBo(}t aber 
nuiß baö ©eiüürg fo^tcid^ am ?lnfang ba^u gct^ati werben. 3e 
1 $fuub Objl crforbert ein 1 ^oü langet ©tüdf ^i^imet unb bic 
®d)a(c einer falben Sitrone. 2lKeö getrodnete Dbfl gewinnt burd) 
3ufa!5 t)Ott 1 ®laö SBein/ben man aber erft nadft beni Äo^en 
beifügt. 

^ef rocftnefe JlepfeC (Evaporated Apples). 2 $ortio^ 
nen. J $funb getrotfnete Slepfel werben fd^ncB abgewafd^en, 1 
©tunbe mit 1 Jaffe SBaffer eingeweid^t unb bann mit biefem unb 
etwa« Sitronenfd^ale 15 SKinuten gefoc^t. ®ie muffen weid) fein, 
bürfen aber nid^t verfallen; nun gibt man 1 S^affe ^ndtt bagu unb, 
wenn bie ©auce gu bünn x% 1 Sljeelöffel in etwa« faltem Saffer 
aufgetöfle corn starch, tagt nod^ einmat auffod^en unb bann er* 
falten. 

^efrocßnefe '^firpc^e (Evaporated Peaches) werben 
auf biefelbe 3lrt gubereitet, nur benußt man feine Sitronenfd^ale. 

JlpfeCm«^ (Apple Sauce) au3 getrodneten Slepfetn bereitet 
man, inbem man i $funb Slepfel fc^neU abwäfc^t, 1 ©tunbe lang 
mit 1 Saffe SBaffer einweid^t, bann bie Slepfel in bemfclben 10 'jSlu 
nuten fod^t, gu aRu3 rü^rt, 1 Saffe ^viitx unb etwaig Zitronen* 
fd^ale bagu gibt, nod^mat^ auffod^t unb bann burd)fd^(ägt. 

(Compote of Prunes). 1 ^^5funb ^JJflaumen werben me()rere 3Kal 
in faltem SBaffer gewafd^en uub über 9iad^t mit fouiel baoon, ba^ 
e« bie 5rüd)te bebedt, eingeweid)t. I)ann läßt man fie in einem 
emaißirten lopfe mit bem SBaffer, ein wenig 3"^"^^^ wnb Zitronen* 
fetale langfam weid^foc^en unb gibt 1 Söffet ^vidcx bagu. ©oute 
bie ©auce gu bünn fein, fo läßt man 1 S^eelöffel aufgelöfle com 
starch gulefet mit burd)fod}en. 

^ef rocftnefe ^xxfc^en xxnb ^xvnen (Evaporated 
Cherries and Pears) werben ebenfo bel)aubelt; nur gebraucht man 
beim ^oc^en berfelben etwad me^r äBaffer ald gu ben Pflaumen 
nötl)ig ijlt. 
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^n bcr S^^^^^^^H ^^^ Älögc übertrifft bic bcutfd^c S'üd)c bie 
^ aller anberen 9?atiotten; anä] beu Slmerifancrti fiub außer beit 
Apple Dumplings laum anbcre ä^nüdje ©eridfttc befaunt. ©inb 
Ätöße leidet unb t)erbauUd^ gubercitet, fo bilben ftc nid^t nur eine 
na{)r^afte unb fräftige ©peife, fonbern aud^ eine angenehme 33ei(age 
ju 93raten unb 6om))otten; ate (Einlage in (Suppen ftnb biefelben 
glcid^faÖ« immer toifliommen. $at man einen Äfofeteig nac^ Singabc 
bereitet, fo ijl c« immer rat^fam, guerjl nur einen Ätog gu foc^en, 
um ju probiren, ob berfetbe nid^t gu toeid^ ober ju ^art ifl. ^öllt 
ber ^log beim Aod^eu audeinanber, fo mu§ man bem übrigen S^eig 
etmad mel^r ^tf^l, geriebene (Semmet ober @ibotter gufe^en; n^irb 
bagegen bie ?robe gu fefl, fo fofltc man bic gange 3Kaffe burc^ 3"* 
fügen Don SKild^/ SBaffcr/ S3utter ober (Sd^nee t)on Eiweiß todfcr 
mad^cn. @inc ^auptbebingung bc3 (Selingenö ijl, bic Älößc nur in 
ftar! »attcnbe^ SBaffer cingulegen. !3Der Söffet, ttn man bagu be* 
ttufet, muß öor bem Aufnehmen eine^ {eben ro^en Ätoße^ in bie 
fod^enbc tJtüfflgleit getaudl^t njcrben. 9D?an bedtt ben S^opf, in bem 
bie Ätöße fod^cn, nid^t gu. Äartoffct^ aWc^t* unb SBcißbrotftöße 
fmb gar, »cnn pe intoenbig trodfen gcnjorbcn pnb; g^tcifd^ftößc, toenn 
jic innen nid^t me^r rot^ auöfctjcn. ÜDa^ SBaffer, in voetd^em Ätöße 
gelod^t »erben, muß immer cthjaö gefatgen fein. 3)a^ (äintcgen ber 
(Suppcnltööd^cn in bie (Sd^üffet gefd^ie^t mit einem ©d^aumtöffet in 
bic Dörfer mit (Suppe gefüllte (Sd^üffel. ©obatb bie Ätöße fertig 
fmb, fotttcn biefetben aufgetragen njcrben; ift man aber genöt^igt, 
fic aufgubehja^ren, fo jlellt man baö ®efäß mit beu Stößen, gut 
gugebedtt, biö gum Slnrid^ten in ^eißcö SBaffer. 3)aö 9»c^t muß 
red^t trodten fein. SBeißbrot toeid^t man nid^t in warmem, fonbern 
in lattem SBaffcr auf unb brüdft e3 feft au^. Ucbrig gebticbcne 
Ätößc fd^medtctt gebraten fe^r gut, wenn mit Kartoffeln unb Stcpfet*» 
fd^ciben gcmifdt|t, ober aÖein in (Sd^ciben gefc^nittcn. 
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SDic iBrüfjC; lüorin mau Älößc getod^t fjat, gibt mit etwa^ gc^ 
töfleter 3^icbcl, 93utteiv aKu^Iatnuß, ©atj unb gciöptctctt SBcißbrot* 
fd^nttten eine fdjmadf^aftc ©uppc. 

Jifö^e afö fiefonöcres ^cricftt 

JlepfeCßCöfje (Apple Dumplings). 2 Portionen, i ^funb 

^tijif 2 gier, 1 flciuc Jaffe 9D?i(c^, ctiüaö geriebene Sitronenfd^ale 
unb etttja^ geriebene^ SBcigbrot »erben gu einem fteifen Jeig Derar* 
beitet, 3)ann mifd^t man 1 Untertaffe feinmürfelig gcfd^nittene Slepfel 
barunter, ftid^t mit einem ©ßlöffet Ätöge bat)on ab, gibt fte in \>a€ 
fod^cnbe SBaffer^ läßt bicfelben 15 SKinutcn lod^cn, nimmt fie mit 
bem @(i^auml5ffel l^erau^ unb gibt ettua^ 3^^^^ ^"^ 3^^^^^ \^^^^ 
l^cÖgebräunte Suttcr barüber. SKan fert)irt SKild^*, SBcin* ober 
Öbfifauce baju. 

JlepfeCßCöfae. eine anbere «rt. 2 Portionen, f $funb 
SKc^I »irb mit 2 J^eelöffetn Saipuloer gut t)ermif(i^t, 3 Ungen 
fein gefd^abte« ober gebadte^ Stierenfett, 1 S^celöffcl @alj unb 1 
Saffe SRild^ baju gemengt unb biefer Seig ^atbjoQbid audge« 
rollt. 6 groge ^epfel n^erben gefd^ätt^ get)iert^eilt unb t)om ^em« 
()au« befreit, an beffen ©tcöe man etma^ ^\iitx unb 3^"^^^^ ftrcut 
unb bann bie Viertel n^ieber aU ©anged gufammen legt, hierauf 
fd^neibet man ben Seig in runbe @tüd(e t)on ber @röge eiiter Untere 
taffc, umgibt bamit je einen äpfel, l^üöt jeben Äfoß in ein ©tüdt 
toeiged, mit Wttfjl beflreuted ^^^9 (inbem man barin ein menig 9{aum 
gum ^ufge^en lägt) unb btnbet ed gu. SDann legt man bie &Ü%t 
in lo^enbe« SBaffer unb lägt fte 30 3Kinuten lo^en. aWan gibt 
SRal^m unb ^nda ober ä^ornfqrup (maple syrup) bagu. 

"^firpc^ßCöfje (Peach Dumplings) loerben cbcnfo gube*» 
reitet. 

"gJte^CßCöfae (Flour Dumplings). 2 Portionen, i $funb 
SDfle^t, 2 eier, 2 ober 3 Üöffet falte 2Ritc^, etwa^ ©alg unb 1 Söffet 
gefd^motgene 33utter rü^rt man gu einem fcflen S^eig, fegt bie Äföge 
mit einem 2:^celöffe( in ba« lod^enbc gefatgene SBaffer unb lägt jte 
in 15 5IKinuten gar fod^en. 5D?an nimmt fie bann mit bem ©c^aum* 
löffel ()erau^, gibt aufgebratenen ©pedf barüber unb feröirt jie mit 
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Sadobfl ober ©rtinlo^I. SDtan lann ani^ in ben 2:etg ettuad gerd« 
fteten @))e(I unb SBeigbrotioürfet mtfd^en. 

"gtle^CßCorae. eine anbete Srt. 2 Portionen. 3 Söffet 
Sutter \mx\> gu (Schaum gedUjvt, na^ unb na^ 3 (£tbotter ba^u 
gegeben, 1 j^affe eingefod^te SDtilc^ unb fot?tel Wlti^l bantit t)errü^rt/ 
toie gu einem lofen Älogteig evforberti^ ijl. 5Wa(^bem titüa9 ©atj, 
1 SJiefferfpige geftogene 3Jludfatblüt^e (mace) unb ber @(^nee ))on 
3 Siern baju gemifd)t toorben, {lid^t man mit einem !^5ffel Sio^t 
ab, bie in fc^ma^ gefalgenem Sßaffer gar gefoc^t nierben. 

SKateßCöfje (Com Dumplings). 2 ?ßortbnen. ÜKan 
!o(^t au« 2 Saffen 3D?ai«me^I; etroa« ©alg unb SEBaffer einen 33rei, 
tagt i^n erfalten, rüt|rt 2 gier unb tim^ aRe^t ^ingu, jli^t Äfögc 
batjon ab unb bädt fie in 93utter ober gutem JJett* 3)iefe« ©cric^t 
ifl al3 Slbenbeffen gu einer Jaffc 2:^ce paffcnb. 

^efe&töf^e (Yeast Dumplings). 2 Portionen. 3u i 
$funb aRef)l nimmt man 1 Jaffc gemärmte 2RiW), löft in berfelben 
i Säfelc^crt ^rcß^efe auf unb gibt bieg mit ttma^ ©alj gu bem 
5D?e^l. ÜJJan läßt ben Icig i ©tunbc ^kijtn, formt bann Slö^e 
Don bem Umfange eine« mittelgroßen Slpfete, legt biefelben auf ein 
mit 3Jltijl beftreute« Äud^enbret unb läßt fie in ber 3läf)t be« Ofen« 
nod) 1 ©tunbe ge^en. 3ngtt)ifd^cn fe^t man in einem nid^t ^u ftei* 
neu Äcffel (ba bie Äföße fe^r aufgef)en unb oicl SRaum bcbürfen) 
SBaffer auf, faljt e« unb (egt, njcnu eö lod^t, bie Ä(öße hinein, bie 
man öfter« nieberbrüden muß, bamit fie g(eid)mäßig gar loerbem 
©ie braui^en 15—20 iHtinuten Äod^^eit. ®tid)t man fie mit einem 
$öljd)eu unb e« bleibt fein Seig me^r baran, fo fiub fie gar. 
2Ran läßt fie auf einem Durc^fc^Iag abtropfen, rid^tet fie auf einer 
ermärmten ©c^üffet an unb begießt fie öor bem ©croiren mit brau* 
ncr Suttcr. 

^^arfoffeCftCöfae (Potato Balls). 2 Portionen, ^u i 
?ßfunb auf bem 3ieibeifen geriebenen falten gefo(^ten Kartoffeln nimmt 
man 1 aKi(d)brot (milk roll), [c^neibet e« in fteine SBürfel, »el(^c 
mit Sutter ober ©ped geröftet merbeu, mengt biefelben mit ben Aar* 
toffetn gut burd^, gibt 1 Qi, 2 gibotlcr unb fo Diel SKc^l, toic nö* 
t^ig ifl/ boju, bamit e« ein fefler leig hjirb; bann formt man auf 
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einer mit 2Kc^I beptrcutcn Untertage apfetgroßc Älöße, legt fie in 
ba« fo(^enbe, ctmaö gefallene SBaffer, loiji fie in 20 — 25 JWinuten 
gar nnb gibt fie l}ei6 mit gctod^tem Objl/ Sauerbraten ober ©ulafd) 

S^ctxtoffet^töf^e a«0 vo^en S^axtoffetn (Potato 

Balls). 2 Portionen. Sio^e Kartoffeln loerben gefd)ä(t, mit faltem 
SQSajfer geloafc^en unb auf bem SReibeifen fein gerieben. S)ann legt 
man bie Kartoffeln in eine ©ert)iette ober einen SScutel unö brüdft 
afle glüfftgfeit ^erauö. ^u i ^funb biefer 2Raffe gibt man 3 gi* 
botter unb etraa^ ®cil3, formt baoon Klöße, mit geröfteten ©emmel* 
brödfd^en in ber 5D?itte, unb läßt fie in fod)enbem ©alpaffer in 
i ©tunbe gar njerben, 

S^vaxxt&.t6fye (Cabbage Dumplings). 2 Portionen. S?on 
einem fleinen ober ber ^älfte eine^ großen SBeißlrautfopfe^ loerben 
bie äußeren 23lätter entfernt, bie bidfen Suppen ^erauögefd^nitten unb 
baö Uebrige in ©aljmaffer toeic^gefoc^t. hierauf läßt man e^ ab* 
tropfen, brücft e^ gut auö unb l&adt e^ bann red^t fein. S)ann njcr* 
bcn 2 gier, 1 Söffel 23utter, etmaö ©al^, Pfeffer, geriebene Sitro^ 
nenfd^ale, SKuöfat unb fotiet geriebene^ SBeißbrot ober ©emmel baju 
gemifd^t, baß Klöße geformt hjerben fönnen, ttielc^e in SKe^l gemöljt 
unb in foc^enbem ©al^niaffer 8—10 3D?inuten gefod^t loerben. Die 
Klöße fi^meden vortrefflich ju Snten^ Kalbö* unb Hammelbraten, 
SJaud^fleifc^ unb ©c^infen 

^exnxnetknöbeZ nac^ Wiener Jlrf (Dumplings, 

Vienna Style). 2 Portionen. 5D?an fd^neibet 3 altbadene, bod^ 
ttic^t 3u l^artc ©emmeln, t)on loeldjen man erft bie 5Rinbe abgerie* 
ben i)at, in fleine SBürfcl, gießt 1 laffe SKild^ barüber unb läßt fte 
1 ©tunbe flehen. Dann rü^rt man 2 göffel 23utter fd^äumig, fügt 
1 6i unb 1 (Sigelb l)in3u, Verrührt ?llle3 tnd^tig mit ben ©emmel* 
toürfeln, gibt 1 Stjeelöffet ©alg unb foöiel 9Ke^l al« nötl)ig, fomic 
aud^ ettt)a^ geriebene ©emmel baran unb formt apfelgroße Klöße 
baoon, bie man in ©algtoaffer 8 — 10 ÜKinuten fod^t, mit braun ge* 
röfteter geriebener ©emmel bejlreut unb ;|u Pflaumenmus ober an=* 
beren Dbftfpeifen anrid^tet. 

^entmeCftCöfje einfacher Jlrf (Piain Dumplings). 
1 Söffet Sntter rü^rt man fd)äumig, mifc^t 1 ®i bei unb gibt nad^ 
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unb wai^ 1 Staffe geriebene Semmel^ 1 $vife ^ndtt unb 4 Söffet 
ü»il(^ ba^u. 3jl ber Steig rcc^t gut gerüljrt^ fo beptäubt man fic^ 
bie §änbe mit SKe^t unb formt fleuie Älögc, btc man in fod^enbem 
333affer gar tod)t. SKan gibt fie gu gricaffee ober 9tagout. 

^pecRftCöf^e (Bacon Dumplings). 2 Portionen. J $funb 
in 223ürfet gefrf)nittener ©pei toirb in ber Pfanne ^eiß gemarf)t unb 
baritt 1 gemiegte ^roubei, tttoa^ ^eterfilie unb 1 Saffe trürflig gc* 
fc^nittcne ©emmet gelb gebraten. 3)ann fd^üttet man i 'ißfunb üRe^I 
in eine ©d^üffel, gibt 1 Saffe 2KiId^ ober SRa^m, 2 gier, 4 efelöffel 
geriebene ©emmel ober SBeißbrot/ etma^ ©atg unb iDtuöfatnu^ baju^ 
fügt bie gebratenen ©ped* unb ©emmelmürfet ^ingu, rü^rt Me^ 
gut burd^einanber, formt runbe ^(öge unb lägt fie in fod^enbem 
SBaffer, je nad^ ber ©röße 10—15 3J}inuten, foc^en. Seim Slnri^* 
ten begießt man fie mit brauner 93utter unb ftreut geröftete ©em* 
mel barüber. 

^c^xn&en&töfye (Ham Dumplings) »erben auf biefetbe 
Slrt gubereilet; nur nimmt mau anftatt ©pedt bie gleid^c Portion 
©d^inlen. 

^ebev&töf^e (Liver Dumplings). 2 Portionen. 1 ^funb 
frifd^e Sa(b^(eber ioixh gehäutet, au^gepu^t unb fein ge^adEt. SDann 
mifc^t man 4 gerührte @ier, 2 göffet fein ge^adften ©pedf, 3 in feine 
SBürfel gefc^nittene unb in Sutter gerötete SKilc^brötc^en, 2 ge* 
»iegte, in Sutter gefc^wiftte 3^t)iebe(n, ©alg unb Pfeffer, etma^ ge* 
l^adtte $eterfi(ie unb foöiel SKe^t, ate gum i^ufammen^alten ber 
Älöße nöt()ig ift, nja3 man burd^ aömälige« ^injufügen t)erfud^t. 
3ffl Sineg gut burd^einanber gerührt, fo foc^t man einen ^robeffog; 
l^ält biefer gut gufammcn unb erroeijl fid^ beim Slu^einanberbredften 
innen troden unb lodfer, fo ftid^t man mit einem naffen Söffet Älößc 
ab unb !od^t bicfe in gefallenem 9Baffer-10— 15 iWinuten. Seim 
änrid^ten beflreut man fie mit in 93utter geröfteten ©emmellrumen 
unb fert)irt bagu braune SSutter, ober man mac^t eine ©auce au^ 
Reißer »utter, SBaffer, ©atg unb 1 J^eetöffet 5D?e()r. yiad) Selie^ 
ben lann man aud^ etnia^ fein geriebenen äJ^ajoran ober S^^^mian 
ju ben Älögen mifd^cn. Äteingeformte Seberllööd^en benutzt man 
ate ©uppeneinlage. 
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^pät^te, '^af^evfpat^en (Suabian Flour Dumplings). 
2 Portionen. 1 $funb 5D?e^I mifd^t man mit 4 gicrn, 1 S^celöffel 
©atj unb 1 ®laö SBaffcr ^u einem nid^t gu fieifen S^cig. ÜDerfelbe 
hjivb i ©tunbe gerührt uub muß fo feft bleiben, baß/ lüenn ein 
Söffet tjott auf ein fd^male^ Srettd^en genommen toirb, ber Sieig 
ttii^t t)on bemfetben ablöuft. ©ottte er gu fleif fein, fo gibt man 
noc!^ etwa« SKifd^ ober 3Baffer bagn. Sann fc^neibet man mit einem 
fdftarfen SKeffev l^albfmgerlange bünne ©tieifen baöon ab unb legt 
fic gteid^ in ftebenbc« SBaffer. 9?ad^bem fte 10 SKinuten gefod)t, 
lüerben fie mit bem ©d)aumtöffct ^ci aufgenommen unb mit Reißer 
Suttev unb geröfteter, geiiebener ©emmcl angerid^tet. 

^ungenftCöfäe (Dumplings of Calf's Lungs). 2 Por- 
tionen, i Äatbötunge fod^t man ^albttieid^, l^adt fie fe^r fein unb 
bämpft fie einige SD'finuten in aufgebratenem ©ped ober Sutter, 
fügt geriebene« SBeißbrot, 3 gier, ütüa^ fußen SJa^m, ©alg, Pfeffer, 
5D?u«fat unb ein menig 9J}e^I l^ingu, formt Älöße baöon unb fod^t 
fte in fiebenbem ©atgrooffer. 

^vxe&xne^t&töfie (Farina Dumplings). 2 Portionen. 
SKan tü^rt 3 göffel 93utter gu ©d^aum, fügt na^ unb nad^ 4 gier, 
J ^funb feinen ®rie^, 1 ^rife geftoßene SKu^fatblüt^e, ©alj unb 
2 ober 3 Söffet SEBaffer l^ingu, (äßt bcn leig 1 ©tunbe fte^en unb 
formt bann cntmeber mit ber §anb, bie man mit SKe^t beftäubt 
l^at, eigroße runbe ^(öße, ober ftid[)t fold^e mit einem in foc^enbe« 
SEBaffer getaud^ten Söffet ab unb täßt fie in einem offenen Jopf mit 
minbeften« 2 ober 3 Ouart fod()enbem SBaffer in i ©tunbe gar 
»erben. Sei bem anrichten bepreut man fie mit geriebener, in 33ut=s 
ter geröfteter ©emmet, übergießt fie mit brauner Sutter ober gibt 
fte gu Sadtobft, Sraten, ©d^infen, 9tagout ober gricabcUen. 

^eifjßrof&Cöfje (Bread Dumplings). 2 Portionen. 
1 ^funb attbadene« SEBeißbrot meiert man in SBaffer ein, brüdft e« 
auö unb Dermifd^t eg mit 2 Söffetn gerrüt)rter 93utter, 2 gigelb, etwa« 
5IKu«fatbtüt§c unb fein ge^acfter ^eterfilie, 1—2 Söffet ÜReJjt unb 
ben 2 gu ©d^aum gefd^tagenen ginieiß. ÜDie S'töße loerben in fodjen«. 
bem ©atgioaffcr in 5 SKinuten gar gefod^t. 

^trrc^enftCöfje (Cherry Dumplings). 2 Portionen. 
1 ^funb au«gefteinte fd^warje Äirfd^en werben mit 1 Saffe S^dtx, 
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ettoa« 3""^^^^' ^ 9tct!eit unb 1 laffe SBeiti ober Sibcr langfam 
toei(^gefo(^t unb gum 3(bfü^Ien in eine anbete (Sc^üffet get^an. $ier^ 
auf fügt man 1 göffcl gerlaffcne Sutter, 1 3Wefferfpi(je ©atg, 4 gier 
unb footel geriebene^ SBeigbvot ober ®emmel i|ingu, baß bad ©äuge 
na(^ gehöriger Sermifc^ung einen fleifen Sieig btlbet/ au^ beut man 
mittelgroße runbe ^löge formt, bie bann in fod^enbed äßaffer einge^ 
legt unb 8 Minuten gefod)t merben. %m beften oerfud^t man bie^ 
erft mit einem ^ßrobeHoß, um ^u fc^en, ob er im'SBaffer jufammcn 
^ält; foQte bied nic^t ber ^aü fein, fo mug man nod^ 1 @i unb 
etma^ me^r geriebene (Semmel ^ingut^un. !Die fertig gefod^ten ^lüge 
überftreut man beim ^nrid^ten mit 3it^<^^ ^^^ 3^^^^^ ^^^ 9^^^ 
eine 333ciufauce ba^u. 

'^etoftCöfae mit §fCetfc^ (Rice Dumplings). 2 $or^ 
tioncn. i "ijjfuuo gemafdjencr 9ieiö wirb mit etwa« Jiierenfett unb 
gfleifc^brü^e ^albmeid) gebünftet unb abgefüllt, i ^funb ro^ed, fein 
ge^adted 9{iubf{eifc^ unb momögüc^ einige feinge^adte 3)ratn)itr{te 
mifc^t man mit bem 9{eid, 2 @ige(b, (Salg, geriebener @ttronenfc^a(e 
unb Pfeffer, formt Älöge auö ber SJJaffe unb läßt pe in Io(^cnbcm 
@alj)oajfet ober i^Ieifc^brü^e gar fod^en. SRan gibt fie ju Ragout 
unb öricaffcc ober mit ©arbetlenfauce gu ©aigfartoffetn. 

^weffc^genftnööeC ^Plum Dumplings). 2 Portionen. 
Äu« li 45fu«ö üJiel)(, 3 (Sicrn unb warmer SWild) mifd^t unb !netet 
man einen weichen Slubelteig, lägt i^n rafd^ abtrocfnen, bebecft i^n 
bann mit einer red^t warmen @(i^üf[el unb nimmt nad^ unb na^ 
immer ein fo großem ^iiXd SIeig baoon ab, bag man in bie audge^ 
roKte S^ldd^e eine au^flclernte Pflaume einfd^Iagcn fann. S)ie|e Mei--. 
neu Änöbet legt man bann in fo(^enbeö SBaffcr, (ä§t fic einige Wu 
nuten barin aufwallen, nad^^er ablaufen, rollt fte in ^ecfme^I, legt 
fte in ^eiged ®c^ma(g unb bädt fte fd^ön gotbbraun. 93eim Slnri^« 
tcn werben fic mit ^ndtx unb 3^^^^* beftreut. 

3Ran fann aud^ anflatt ber 3^^^f^d^" $fii^fi(^<^# welche nid^t 
aQju grog ftnb, benutzen. 
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Jlfö^e stt ^^ididi' mb ^fi|iruppcn- 

^rie^ftCöfac^en (Farina Balls). 2 Portionen, l J^ce* 
taffc SBaffer, 1 2()celöftel Sutter unb 1 ^rife @alg läßt man in 
einem fleinen lopfe auffodjcn unb gibt unter fictem SRü^ren foöiel 
feinen ®rie3 ^inein^ toie ha^ aSBaffcr aufnimmt, SBenn pd^ bie 
5IRaffe Dom ©oben be« Sopfeg töfl unb ein Satt fid^ bat)on rotten 
läßt/ nimmt man ben 3;opf öom geuer, legt ben Jeig in eine' 
@rf)ü|fel unb läßt benfe(ben abfüllen, ©obann gibt man 2 gigelb 
bagu unb rü^rt ba3 @an3e gel)örig burd), bi^ e^ eine glatte SJJaffe 
ifl. Dann ftid)t man mit einem J^eelöffet Heine Älößdjen baöon 
ab unb läßt fie in ber Suppe 10 SKinuten langfam fo^en. 

^c^wammßtöfäc^en, "glocRerCn (Sponge Balls). 
2 Portionen. 1 2l)eetafie Gaffer, 1 Üöffet Sutter unb etwa« ©alg 
bringt man jum Äod^en. Dann nimmt man üKeftl, gibt baüon att* 
mäklig unter beftänbigem SRü^reu fot)iel hinein, afö ba« SBaffer auf* 
nimmt unb bi« fi^ bie iDtaffe öon bem lopfe löft. ©obann legt man 
ben leig in eine ©d)üffel unb läßt benfetben etwa« abfül)(en; gibt 
nad^ unb mä) 2 gigelb, Don 1 Si ba« fteif gefd^tagene SBeiße, fo* 
toie etwa« 3Jiu«fatblüt^e ^ingu, rü^rt Sitte« gu einem gleichmäßigen 
leig, jlid^t !teine Älößd^en baoon in bie nur mäßig foc^enbe ©uppe 
unb läßt biefelben 8—10 SWinuten foc^en, worauf fte fofort feröirt 
toerben. 

^emmeOktÖfyc&en (Bread Balls). 2 Portionen. 1 alt* 
badene ©emmel wirb gerieben; bagu fügt man 1 6i, 1 Söffet ge* 
fd^molgene SSutter, etwa« 2)lu«(atblüt^e unb ©alg, rüf)rt Sitte« gut 
burd^einanber, legt bie Älößc^en mittelfl eine« Söffet« in bie fodjenbe 
©uppe nnb läßt fie 5 5IKinuten barin lochen. 9Jlan t)erfäume aber 
ttid^t, erfl einen "^robeftoß ju foc^en; fottte ber Keig gu Weid) fein, 
fo fügt man ein wenig @rie« ober geriebene ©emmel ^ingu. 

'SRarßftCöfac^en (Marrow Balls). 2 Portionen. SWan 
nimmt 1 gehäuften 2l|eelöffel frifc^e« Oc^fenmarf, entfernt bie ^a^ 
fern barau«, inbem man e« mit einem SOteffer fd^abt; fobann ftettt 
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man ha9 gefd^abtc Wtaxt ettuad toavm, t)errü^rt ed mit 2 (Stgelb^ 
etVDad ©alg/ fein gewiegter ^eterfllie/ 3J{udfatbIüt^e nac^ ©efc^mad 
unb ber fein geriebenen Äiujle einer altbacfenen ©emmel. ©ollte ba3 
©ange noc^ gn ^art |ein^ fo gibt man 1 Söffet abgelü^tte ^leif^*' 
brti^e bagu. SDtan fod^t gucrft einen ^robeflog. S)ie ^iöi^ä)tn legt 
man bann mittelfl eineö i^eelöffete in bie ©nppe unb läßt jie 5 — 8 
9){inuten lochen. 

gteraCöfad^ett mit ^Zexfd^ (Egg Balls with Meat). 
2 Portionen. 2 gier rü^rt man rcd^t glatt, fügt 2 Söffet gefc^mo(* 
•gene Sutter, Salj unb 2Ku«fatbtüt^e baiju unb rü^rt ^tte« gut 
burd^einanber. ®obann gibt man 1 Söffet fein ge^adted 9iinb« ober 
Äalbfleifc^, 1 gejlofeenen 3^icbai, fowie 1 Söffet Tliid) ober SBaffer 
^ingu. 3Dann ftid^t man bie filößd^en mit einem K^cclöffel in bie 
fod^enbe ©uppe unb läßt fie 10—12 aotinuten fod^en. 

^e^irnftCöfec^e« (Calf's-Brain Balls). 2 Portionen. 
2 Söffet Sutter unb 1 in ©atghjaffer abgefodjteg, fein genjiegte^ 
^a(b^ge{)irn rü^rt man ju 9{a^m unb gibt nad^ unb na^ 2 gier 
unb I gigetb l^ingu. !I)ann fügt man ztxoa^ SRu^fatnug^ ®alj/ 
Pfeffer unb fot)ieI geriebene^ SBeigbrot bei, bi« fic^ Älögc^en formen 
laffen. S)iefe läßt man 2—3 3)Unuten in ber Suppe fod^en. 

^terfitC^ (Eggdrops, Soup Custard). 2 Portionen, 1 fri* 
fd^e^ gi rü^rt man mit etma^ äßudfatblüt^e unb @atj ganj glatt; 
bann mifc^t man 1 Söffet üJlitc^ baju, beftreid^t eine Siaffe innen 
mit 33utter unb gibt bie gerührte giermaffe l^ineiu. !Die Siaffe flellt 
man in einen Xop^, in lüeld^em ba« fod^enbe SBaffer fo ^o(^ rcid^t, 
wie bie Üaffe gefüllt ift, t^ut einen Dedel über ha9 ©ange unb läßt 
ben gierjli^ ^ ©tunbe in bem Stopfe fielen; fod^en barf ber dn^alt 
jebod^ nid^t. 3)iefe fefte 3Kaffe ftid^t man mit einem J^eelöffet in 
^albgoü breite ©tüdtd^en unb gibt fie in bie ©uppe, nac^bem Ie(jterc 
angerid^tet ifl. 

^töfie von <^er3, ^eßer unb ^a^en von 

^efTÖgeC (Giblet Balls). 2 Portionen. Slfle brci Steile tocr^ 
ben 10 5IKinuten gclod^t; bann ^adtt man fie fe^r fein, gibt ethia« 
®atg, aWu^fatblütl^e, Pfeffer, 2 gige(b, 2 geflogene i^wiebadfe ober 
1 altbadtene, geriebene ©emmel unb 1 Söffet gefd^moljene Suttcr 
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bagu, fuetet SlÖe« gut hnxij, fonnt Keine runbc ober länglid^e Älößc 
afe Seilagc für g^icaffee ober ©uppc unb läßt bicfctbcn 12—15 
ÜKinutcrt fod^eti. 

^Cöfje von üßrtggeßCteßenem <^arenßraien 
c6er fonfttgem 'gDtCöfCeifc^ (Game Balls). 2 Portionen. 
HJiati l^adt bic SrateuvePe recl)t fein, gibt etwa« ge^adte ^mthd, 
Pfeffer, ©al^, 2 gigelb, 1 ober 2 gejloßene ä^'Jtebaie ober feinen ®ric3 
baju, fnetct Sltteö gut burd^, roKt längüd^e Älöfed^en baöon, iröljt 
fic in SBeißbrotfrumen unb bratet fic in gelbbrauner 33utter ^ell* 
braun. Seim 3lnrid^ten lüerben bie Ätöße in bie fertige ©uppe ge^ 
^cbeh. 

'^tnÖfTetfc^ftCörac^en (Force-Meat Balls). 2 Portio- 
nen. 4 ^funb fein ge()adEte« 3iinbfleif(i^ o^nc ©etinen, 1 ober 2 ge^ 
jlogene 3^^^^^^*^/ ^ Söffet gefd^molgene Sutter, etwa^ ge^adte S^k^ 
bet unb ^eterftlie^ ein njenig Pfeffer, SKuöfat, ©atg mii ©efd^mad 
unb 1 6ige(b fnetet man gut burd^einonber, formt fteine runbe 
Ätößd^en unb lod^t fie 10 iHtinuten in ber Suppe. 

^afßfretrc^ßCc>ra<#en (Veal Balls). 2 Portionen. 2»an 
bereitet biefelben njie 9Iinbf[eif(i^!Iö6(i^en, nur nimmt man toeber 
^tüiebeln nod^ Pfeffer bagu. SBifl man anftatt ber ^Xükhadt ein^ 
gett)eid)te3 unb gut auögebrüdte« SBeißbrot t>tmen\>tn, fo muß man 
1 (gigelb me^r bagu nehmen. 

'gletj^ßCöfac^en (Rice Balls). 2 Portionen. 3 ?öffe( 
atei^ fod^t man mit gleifd|brü^e gu einem jleifen S3rei* 1 göffeC 
Sutter njirb fc^aumig gerührt, 1 Si, etnja« fein gewiegter ©d^inlcn, 
ber 9tei« unb 1 Söffet 2Ke^l bagu gerührt, worauf ftcine ÄCÖ!?d)en 
barau« geformt unb 5 SRinuten in ber ©uppc gefod^t werben. 

^WteßacRßCöfac^en (Zwieback Dumplings). 2 Portio* 
neu. 4 fein gcftoßene ^^oiebade, 1 Si unb 1 Sigetb^ 3 Sljeelöffel 
Sutter, 1 *iprife ©alj unb ein Wenig SDtu^fatblüt^c fnetet man gu 
einem feften Seig, formt Heine Ätößd^en baöon unb lägt biefelben 
6 — 6 ajlinuten in ber ®uppe fod^en. 
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^iexfpexfen. 



"^^tc alten Stömer, toctd^c jcbc äWa^Igcit mit @ievn begannen, fann^ 
*^^ ten fd()on eine große änga^I au^ Eiern gubereitcter ©crid^te. 
•3m 3a^re 1803 befd^rieb ein S^^angofe f(^on 643 gierfpcifen nnb 
l^utc gibt e« beren me^r ai9 600. 

2)a^ einfad^fle SRittcI, 6ier in Segug auf i^re ^xx\ä)t ^n un* 
terfud^en, ifl, biefelben gegen ein jlarfc^ gic^t ober bie Sonne gu 
l^alten; erjc^eint ba^ Eigelb runb unb bad Ein^eig Kar, fo ijl bad 
@i braud^bar. 92ur frifd)e Eier finb burd^fid^ttg. 

9{o^e Eier ftnb letc^t t)erbau(ic^, aber ni^t nad) 3ebermann9 
©efd^madt; bie hjei(^gefod^ten fc^medfen beffer, l^artgcloc^t finb fie be* 
fonberö fd^mer gu t)erbauen. !J)ie gttjedmäßigfte S^^^^^ 3" Eiern 
ifl @a(at, tt)eil Effig* wnb Eitronenfäure baö geronnene Eiiueig ter* 
bauen Reifen. 3lm Icid^teflcn DerbauUdt) ijl ba« Et in folgenber gorm: 
2Slan nimmt ba9 SEßeige k)on 2 Eiern, tü^rt e^ mit 1 S^affe abge^ 
fod^tem, ertattetem SSSaffer, fügt tiroa^ ©alg ober ^ndeic baju unb 
gibt eö bem Äranlen ober Oenefenben gu trinfen. Scfonber^ bei 
Sred^burc^fatt ber Äinber (summer complaint) iji bie^ ein t)orjüg* 
fi^e^ 5IRitteL 

^eftoc^fe gfter (Boiled Eggs). Sei bem Äo^en ber 
Eier, felbjl unverletzter, bringt immer etwaö Eiweiß burc^ bie ©d^ale 
unb bafür Sod)rca)fer in bad Ei; ht^^aib foU man l^iergu nur rei^^ 
ncg SBaffer nehmen. SEBerben Eier in ber uäd()flen bejlett Sxü^e/ bie 
man gerabe ^at, gelod^t, fo nehmen fte ben ®e[d)madf berfelben an. 
Me Eier, toetd^e man tod^en n)i(I, foQten tor^er abgen^afc^en unb 
einige ÜRinuten im SBaffer liegen bleiben, c^c man fie be^utfam in 
ba« fod^enbe SBaffer t^ut. SSJitt man toeid^e Eier (soft-boiled eggs) 
l^aben, fo läßt man fie 3 SKinuten lodjen, Ujad^^weid^e Eier (half- 
done eggs) 4 5D?mutcu unb l^artgefod^tc Eier (hard-boiled eggs) 
5 äWinutcn. ^artgefod^tc Eier laffen fic^ beffer fd^älen, toenn fie in 
laltem äBaffer abgefüllt toerben. äBad^dtt)eid[)e Eier tt^erben meiften^ 
3tt iungem grünen @a(at gegeben* 
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'^ü^vex (Scrambled Eggs). 2 Portionen. 4 ober 5 fvifd^c 
Cicr loerben mit 4 göffetn SDtilc^ ober $Ra^m, etnjaö ©alj, Pfeffer 
uttb ein ttjcnig SWu^fatnuß in einer ©d^üffel öerrü^rt Dann gibt 
man 1 göffcl Suttcr in bie Pfanne, rü^rt bie Siev bavin auf bcm 
geuer, 6i« fic pd^ nad^ 2 5IKinuten t)erbi(fen, unb feröirt ftc auf 
einer erttjärniten ©d^üffel. SSSill man @ier fparcn, fo nimmt man 
ouf 2 gier 2 Söffet com starch unb 6 iJöffel SWil^ 

^Ü^vex mit ^c^tnßen (Scrambled Eggs with Harn). 
2 Portionen. Unter bie wie Dörfer angegeben bet)anbelten gier, 
üKild) u. f. ttj. mifd^t man J ^funb feingefc^nittenen ©d^infen. SJJan 
lann aurf) Sarbellen ober 33üdf(inge gu SRüIjrei t)ertt)enben; erflere 
toerben fauber gemafc^en unb (entere abgegogen, beibe entgrätet unb 
in Keine SBürfel gefd)nitten; man nimmt nur 2 gglöffel ))on jebem 
unb rü^rt ed unter bie @ier. @6enfo fann man geräud^erten Sac^d 
eber gett^etattuurft benutzen. 

^ix^xex mit ^pec& (Scrambled Eggs with Bacon). 
2 Portionen. 4 gier, 2 fteine Söffet mU, 4 Söffet 3»«^ unb 
etn^a^ "Pfeffer unb ©alg rü^rt man gut burd^einanber unb gibt etmad 
gebadeten (Sd^nitttauc^ baju. SDann fc^neibet man i $funb @pecf 
in fleine SBürfel/ breitet letztere in einer tiefen Pfanne au^, gibt bie 
3Jlaffe bagu unb lägt [xt unter öfterem Umrühren gar, aber nid^t 
l^art n^erben. 

^ü^vex mit f c^ntttCauc^ (Scrambled Eggs with 
Chives). 3n ba« hiie öor^er angegeben gubereitete 3iü^rei mifdjt 
man lurg Dor bem ^erau^neftmen au^ ber Pfanne 1 Söffet rec^t fein 
gefd^nittenen ©d^nitt(aud). 9Kan feröirt SRü^rei gu Kartoffeln, grü*- 
nem @a(at ober ©d^infen. 

^evtovene &xev (Poached Eggs). 2 Portionen. Qn 
einem großen fladjen Üopfe toirb 1 Quart SSSaffer unb 1 SSSeingla« 
ßffig gum Äoc^en gebracht. aRan gibt etwa« ©alg t|inein unb rüdft 
ben S;opf Dom geuer. j)ann fc^tägt man 1 gi Dorfidjtig in eine 
Untertaffe, lägt e« langfam in ba« SBaffer gleiten unb fät)rt fo fort, 
biö aße gier im SBaffer finb. 9ton ft^iebt man ben Sopf auf ha^ 
§euer unb, fobalb ba« SÖSaffer toieber fod^t, nimmt man bie gier 
k^orftd^tig mit bem ©d^aumtöffet l^erau«, fc^neibet bie gadCigen gdten 
ab, jlreut etwa^ ©alg barauf unb gibt bie gier, auf ©pinat ober ge« 
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Töflcte 93rotfd)tiitten gelegt, gur Safet, inbem man 3 ober 4 ©tüi 
für einen ^errn unb 2 ober 3 für eine 3)ame red^net. S)a^ gigelb 
muß nod^ toeic^ fein* SKan !ann biefe gier aud^ mit einer @ar* 
betten*, ^ertng^^ ober ©enffauce unb ©atgfartoffeln ju S^ifd^ geben. 

^efgeter, ^piegeCeter, ^c^fenaugen (Fried Eggs). 
2 Portionen. $at man eine Pfanne mit Vertiefungen, fo gibt man 
in iebe berfelben ein loenig 23utter; »enn letztere fe^r ^eig gewoibeu 
\% fd)Iägt man in }ebc Vertiefung ein &, ftreut etwaö ®alj unb 
Pfeffer barübcr unb läßt bie Sier Dorfic^tig baden; ber Sibotter mu§ 
aber nod^ pflaumennjeic^ fein. ?ltebann Töfl man bie 9tänber öor^ 
fid)tig mit bem SDJeffer toö unb richtet bie Spiegeleier auf einer ge* 
hjärmten ©c^üffcl an. gür ^errcn red^net man 3 ober 4, für Da* 
men 2 ober 3 ©tüd auf eine Portion. Ttan !ann (Spiegeleier aber 
aud^ in ber gen^ö^nlid^en @ier!uc^enpfanne bereiten. SRan lügt etn^a^ 
Sutter barin ^eife toerbcn, fdjlägt bie 6ier Dorftc^tig l^inciu/ ein« 
neben ba« anbere, prent etwa« ©alg unb Pfeffer barübcr unb bädt 
fie, bi^ ba« ginjeiß [lä) Derbid^tet l^at. ÜDann fd^neibct man bcn 
9tanb etn^ad ab uub rid^tet fie an. 

^efüCCfe §xev (Stuffed Eggs). 2 Portionen. 2Ran 
lod^t 6 frifdje gier ^art, entfernt bie ©d^atc unb f(^neibet fle in 
^älfteu; ber Sänge ober ber 33reitc nad^, entfernt bie Dotter, t)cr* 
mifd^t biefelben mit Pfeffer, ®alg unb ethia« trodenem ®enf — aud^ 
taltem ^ü^nerflcifd^, ©d^infen ober fein ger^adter ä^nge — , füttt 
bie $)ö^Iung unb legt bie $)älften toieber aufeinanber. gür ^icnic« 
tann man biefe gier in bünne« Rapier toideln, um bie ^älften gu* 
fammen gu l^aUen. 

^auve §xev (Sour Eggs). 2 Portionen. 1 göffel »ut* 
ter t^ut man in bie "Pfanne, läßt unter beftänbigem Stü^ren 2 Löffel 
5We^t barin braun njerben, rü^rt etnjaö ^eige« SBaffer bagu, fügt i 
laffe gfftg, etwa« ä^der, Sitronenfd)a(e, ©alg unb 1 @ta« SBei6== 
wein ober giber bei unb foc^t baoon ^ine fämige ©auce. Slföbann 
bereitet man 6 ©piegeleier, ridjtet biefe in einer etroa« tiefen ©d^üffel 
an unb gibt bie ©auce red^t ^eiß barüber. ©tatt in SSutter, lann 
man bai? SKe^I in feinmürfiig gefd^nittenem ©ped bräunen, hiaö Don 
Vielen t)orgejogen wirb. SDtan feroirt ©atjfartoffeln bagu. 
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gier mit piBtantev §aucc (Eggs ä la Tripe). 
2 ^Portionen. 2 föfjel lieingcj^nittene 3'"'^''^''' l>ünflet man mit 1 
Söffet SuttEt fieUgelb, gießt 2 göffel gldfdibvü^e ^iiiju unb wtrüfirt 
i)K3 mit 1 föffe[ WittfU l^niin leiit mau in biefe Sauce 3 ^ort» 
getodite unb in S[l)ei6en gtfdinittene @itr, fügt ^ftffvr, ©alj. 1 
?öffe( feinflE^nite ^eterftlie, 1 IMöffel WQ' foraie tiod) ®efd)moc( 
au^ ein nenig @enf ^inju, tagt biE @iec eiiiigc SRiniiten in bEr 
©auce toarm Werben unb rtrfilEt fte an. @in biDiflEÖ unb fdimatl' 
^afted @Eii(^t. 

gtcirauftauf (Egg Souffle). gtnE fc^r feinE giEifpeife. 
2 Portionen. ■} laffe feiner ^m*^"^ (powdered sugar) mich mit 
4 gigelt unb ber auf eiuEm StEibeifE« abgeriebenen ©i^afe einet 
falben füftfien (Zitrone tüd|tig burc^einanbcr gerübrt, bis er fafl 
weife auslieft. 3)ünn rü^rt man 1 I^EElSffet fEine« äöciienme^t 
unb ben <£aft einer Zitrone, aber o^ne ^ernE, ^iuEin, (obann 1 
3:^EeI(!ffel 3Irraf; jutegt fommt bad }u ®d|auni gefc()lagene ISiroeig 
ber 4 (Site baju, toefc^e^ man raf^ unter bie Waffe mengt, abtx 
ni^t rii^rt. Wlan füllt biefElbe bann in eine ^iibfdiE gorm Don 
^orjeDan, bie SRaum genug jum tlufgE^eii ber ©peife gEWÖtirt, unb 
bäilt fie bei jiemtic^ flarfec $ilie im Cfen genau 20 Minuten, aber 
ja nic^t länget, inbcm mon ein (iarteä ©le^ batunter unb ein me^ 
nig partes $apier bariibet legt, faHä bct Ofen fe^t (lEife ifl. ÜJte 
$tobe, ob ber Ofen |u ^eig ifl, mad|t man mit etwas Stiefpapiet, 
wefd|eS man einige Sugenbticte ^udoi l)inein gelegt ^at. brennt e9, 
fo ifl ber Ofen ju fteig, wirb e« aber nur braun, fo ^at et ben 
ti(f|tigEn §i(3egrab. ^m bringt bie ©peifc in ber Sadform ju lif^. 
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oSicrßu($ctt, §)mcfcffctt, ^^fonnftucßc» u. f, t». 

3«ni Sactcn nimmt man eine glatte, cifcrnc, nid^t ju tiefe 
Pfanne; bie emaiüirteu flnb nid^t gu cmpfel^Ien, lüeil bie ®(afur gu 
fc^r leiben toürbe. Seöor man @ttt)a^ bäctt, ertoärmt man bie 
Pfanne, gibt 1 ^rife ®a(j l^inein unb reibt erftere mit einem ©tüdf 
$a))ier gut au$. !3)ie^ ifl l^auptfäc^üd^ notl^nienbig, nienn man bie 
Pfanne aud^ nod^ gu anbeten @))eifen t)emenbet, toa^ tt)o()( bei f(ei« 
nett iJamilien meiflen^ bei* iJaß fein toivb. Äann man bal)ev nic^t 
für jebe <Bpd\t eine beftimmte Pfanne ^aben, fo ift ha^ angeführte 
2RitteI fe^r gu empfel)(ett* 

^at man bie 2Kaf[e eingerül^rt, fo lägt man i Söffet ©d^malj 
in ber Pfanne fteigen, öert^eilt biefeö burd^ §in* unb ^erfd^tt)enfen 
ber Pfanne gleid^mäßig barin, fd^üttet fo Diel Xei^, iüic gu einem 
Äud^en erforberlid^ ift, Iiineiti unb fteüt bie Pfanne auf nid^t gu 
ftarfe« ^euer. 35ann flößt man mit htm 3Äeffer an öerfd^iebenen 
©teilen auf ben ®runb, bi^ bie 9Kaffe oben trocten ift unb fic^ an 
ber Seite t)on ber Pfanne löfl. ©oßte eö ben Slnfd^ein l^aben, aU 
ob ber Siertud^en fid^ mä)i gut löfen tt)oßte, ober an einer ©teile 
fefl^änge, fo ^cbt man mit bem 9D?cffcr hm 9Ianb in bie ^ö^e unb 
lägt ein tuenig 23utter barunter laufen, vorauf ba^ Soölöfen- fet)r 
balb erfolgt. 9tun tt)irb ber Sierfud^en gemenbet unb auf ber anbe^? 
ren Seite gebadfen. SBer barin nid^t fet)r geübt ift, um burd^ eine 
gefd^lcfte ©d^ttjenfung ber "ißfanne ben Andren l^erumguttjcrfen, bebient 
fid^ baju eine« Eeflerg, fleÜt biefen auf bie linfe §anbf[äd^e, lägt 
ben Andren barauf gleiten, legt ein ©tüctd^cn 23utter barauf, bedt 
bie Pfanne barüber, lel^rt beibe^ f(^neß um, nimmt bm XtUtx ab 
unb bädEt ben ^itxtnijtn aud^ auf biefer ©eite fd^ön braun. äJIit 
3udter unb ^^^imet beftreut, bringt man il)n fofort ^u Jifd^. (Sin 
guter Sierfud^en barf nid^t fejl unb fteif, fonbern mug lodfcr, loei^ 
unb babei fo l^altbar fein, bag er umgewenbet unb auf eine ©d^üffet 
gefd^oben tocrben fann, o^nc gu gerreigcn. 3)a3 ^ett, loeld^eö gum 
Sacfett benufet hjirb, fei eg 93utter, ©pedt, Sottolene ober ©^malg, 
bavf nid^t gu flar! erl^i^t ober gar braun geiüorben fein, e^e ber 
Üeig hinein gegeben mirb. 
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SBirb baö Smciß gu ©d^nec gcf^Iagcn, fo barf ber ©d^ncc crjl 
unmittelbar t)or bem Sadcn mit bemicigc öcrmifc^t tuet* 
bcn. Um ba« giweiß fd^neH fleif gu fd^Iagcn, gibt man 1 ^rifc 
©alj hinein; je fü^Ier bic 6icv fmb/ befto fd^neCicv geben fie ©d^nce. 

§fetner §xev&uc^exx, ^fanxx&xxc^en (Pancake). 
2 Portionen. 3 Löffel 2We^( lüerben mit 1 Üaffc Wiiä) ncbfl a 
(gigelb, etwaö ©alg unb ^i^^it üenü^rt, bann mit bem gu ©c^nec 
gefc^togcnen Siweiß ber 3 gier Dcrmifc^t. SSon btefem leige bädfl 
man 3 ober 4 gievfnc^en. 9?ad^bcm fie gebacfen finb, legt man fie auf:i 
cinanber auf eine platte unb ftveut nad^ Seücben ^ndtt barüber« 
SRan gibt Sompot ober grünen ©alat baju. 

^etPÖ^nCtc^er ^terßwc^en (Piain Pancake). 2 ^or« 
tionen. 2 SCaffen aWe^l rüljrt man mit 2 ober 3 Waffen mHä), 2 
gigelb unb ©alj nac^ ®efd)mact, fd[)Iägt ba« aßeigc Don ben 2 gicrn 
3U ©d^aum# mengt ed bajtoifdfien unb bädt 4 gierfuc^en baöon. -J- 
S^eclöffcl Sacfpntüer unter baö 9Ket)l gefiebt, öerbeffert ben ©efd^madf 
ber @|)eife. 

JlepfeCpfannftuc^en (Apple Pancake) 2 Portionen. 
9tad[)bem ber Zeig (mic unter gtevfud^en bcfd[)rieben) angerichtet 
loorben, fc^ölt man einige faurc ^epfcl, fc^neibet biefelben in 4 
Steile, biefe tt)ieber in bünne ©d[)eibcn unb legt biefelben auf bcn 
Icig, fobalb er in bie Pfanne getrau ift. 9Kan biatet bic ^fann* 
fud^en, wie angegeben, unb fevüirt biefelben red^t tt)arm, mit S^in 
überftreut. 

g^tironeneterftuc^en (Lemon Pancake). 2 ^ovtio» 
neu. üKan bäcft bünne gievtud[)en, beträufelt einen jeben mit gitro» 
nenfaft, beftreut i^n mit feingeriebener gitronenfd^ale unb ^ndn 
unb fc^ic^tet einen auf ben anbern, bamit ber gitronengefc^madt fie 
burd^^iel^t. 

i^epfeCpCäfgc^en (Apple Fritters). 2 Portionen. 2Kan 
mad^t einen gierfud)enteig, gibt 1 Söffet 33utter ober ©(^malg in 
bic Pfanne, legt auf 3 ober 4 ©teilen je 1 Söffet 2eig hinein unb 
barauf 1 ÜT^celöffet Slepfel, bie ^ ©tunbe Dor bem ©ebraudb 
gcfd^äft/ Hein gefd^nitten, mit ^ndtx beftreut unb mit ettt)a3 S^um 
befeud^tet njorben finb. hierauf gibt man nod) ein wenig Üeig 
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barüBcr, bamit bic Slcpfcl jugebedft finb, unb bratet auf bcibcn ®ci^ 
ten gelbbraun. 9Wan feröirt rei^t tüarm unb flreut ^^ier barüber. 

^c^tnßeneterßwc^en (Harn Pancake). 2 Portionen» 
Ueberrefte üon ©d^infen ober J ^funb gefod^tcr ©d^infen tuirb fein 
(^cl^atft, mit bem (Sicrfu^enteig gentifd^t unb in nic^t gu bünne Sier^^ 
fud^en gebadfen. ^ndtx bleibt tt)eg. 9Kan lann aud^ einen entgrä* 
teten unb fein gel^adtten Südfüng (bloater) ober anberen gut ge* 
räud^erten ^i\d) öenuenben. 

^etevfxtxenexev&itc^en (Parsley Pancake). 2 ^ortio:^ 
neu. 2Wan mifd^t in ben leig 1 Söffet feinge^adfte ^eterpUe, toelc^c 
man etma^ in feiger Butter gef^mi^t l^at. 2luf gleid^e äBeife fann 
man @d^nitt(au^eierlud^en burd^ ^ingufügung t)on 1 Söffel fein ge^" 
fd^nittenen @^nitt(aud^ bereiten. !I)iefe (Sierlud^en n)erben o^ne 
3«dfer gu ©alat berfpeifl. 

^pecfteterßwc^en (Bacon Pancake). 2 Portionen. 
J ^funb in feine SBürfel gefd^nittenen (Bptä (bacon) bratet man 
in ber Pfanne ^eQbraun. JDl^ne bie ®riet)en ^erau^gune^men, büdt 
man barin aud (Sierlud^enteid^ giemli^ bidCe (Sierlud^en, bie man 
ebenfaQd o^ne ^ndtx 3U @a(at t)erfpeifl. 

^mcfcftcn. 

Omelette ifl fajt baffelbe toie Sierlud^en, nur baß gu ber 
Omelette biet weniger ober gar lein 9We^I genommen toirb. SJiet 
fad^ n^erben fte mit ^^rud^tgelee beftrid^en, gufammengeroQt unb mit 
3ud{er ferbirt» Die feinflen Omeletten, gu benen gar lein üWe^I 
genommen toirb, toerben nur auf einer ©eite gebadfen. 

@tnfac^e Omelette (Piain Omelet). 2 Portionen. 
4 ©er tt)erben in eine ©d^üffel gebrod^en unb 10 — 12 mal mit einer 
®abel gefd^Iagen, bann 2 J?öffel falte ajjil^ unb i J^eeWffel ©alg 
baju gerührt. !I)ie Pfanne muß ^cife fein, toenn man 1 Söffel ^nU 
ter ^ineingibt unb ben leig baju gießt. 2Kan f^üttelt bie Pfanne, 
bi« bie Sier anfangen fid^ gu bcrbidten, unb läßt bann bie üWaffe 
einige ©elunben flehen. 9?un fc^iebt man raf^ ein 5D?effer unter 
ben Äudfien, um t^n an9 ber Pfanne gu löfen, llappt i^n fd^nett 
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auf einanber unb Ic^t i^n Quf eine gciüärmte ©djüffel. Sr mufe 
o^ne SJergug fcröirt werben, g« iji Ieirf)ter unb fid)ercr, fleine 
Omeletten gu baden, atö eine große. 

^eCee * ^meCette (Fruit Oraelet). 2 Portionen. S^e 
man bie Omelette gufammcn tlappt, beftreic^t man fie mit JJruc^t* 
gelee, bod^ ijl 3ot)anni3beer« ober 3Beinbecr*®elee allen anberen öor* 
gu^ie^en. 

^t0cmf s ^meCeite (Biscuit Omelet). 2 Portionen. 
4 gigelb merben mit 3 löffeln ^ndtx fc^anmig gefc^lagen, bann 3 
?öffe( 9We^l bur(3^gerü^rt unb juletjt bie gu ©c^nee gefd)Iagenen 4 
Siwei§ bagu gemtfc^t. hierauf tt)irb in bcr Pfanne 1 Löffel 33utter 
flüffiq gemad^t, 1 ©uppenlöffef ton ber ÜKaffe hinein gegeben, [xi\U 
gelb gebaden unb mit ^ixätx unb 3^"^"^^ beflreut. 

§c^aunt'-^tnetette (Omelette Soufla^^e). 2 Portionen. 
8 gibotter Werben mit 2 löffeln ^nän unb bem ©aft einer ßitvonc 
gu ©c^aum gerührt, mit bem fteifen ©d^nce ton 5 gitoeiß genufd)t 
unb in einer Ileincn, mit Sutter beftrid^encn Pfanne gu giemtid^ 
btinnen Omeletten öerbadcn, bie man auf eine ©d^üffel fd)iebt unb 
jebe mefferrüdenbidt mit -So^anni^beer*, ^imbeer*, ^prfid^^ ober einer 
anberen SWarmelabc beflreid^t. 9?ac^ben: alle Omeletten fertig unb 
übereinanber aufgefd^id^tet fmb, fd^tögt man bie übrigen 3 ginjeig 
gu fleifem ©d^nee, ftreid)t benfelben über bie oufgefd^id^teten Ome* 
fetten, beflreut mit S^itx, befprengt leidet mit SBaffer unb läßt 
bann in einem mäßig warmen Ofen ben ©c^nee gelblid^ badfen. 

^linfen ftnb bünne Andren, bie man au^ SWild^, SIRe^t unb 
Eiern bereitet, auf beiben ©eiten bädtt unb entweber auf einer 
©d^üffel übereinanberfd)ic^tct, ober mit ^üUe ober ©t)rup beftretd[)t. 
gür bie fogenannten Griddle Cakes bürfen bie Griddle-^fannen 
nur eben gut mit iJett eingerieben werben, baffelbe barf nid^t barauf 
fd^wimmen. ©ie muffen fo l^eiß fein, ia^ man, fobalb ber le^tc 
Andren aufgegoffen ijlt, ben erften fd^on Wcnbcn muß unb ha^ 
biefer fertig ifl, fobalb man ben le(jten gewenbet ^at. Sie muffen 
fofort nad) bem aufgießen fd)on toller ^oren, unb bürfen nid^t größer. 
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Qte eine Heine Untertaffe fein; aud) muffen f« fofort (mit 93utter 
unb ®\)xvip nebenher) feruivt njerbcn. !l)ev Xeig bagn muß fo bc* 
fd^affcu fein, baß er bidfflüffig au3 einem Ävu(je auf bic Pfanne 
läuft (bie befte 2lrt, fc^nell unb o^ne nebenl)inau58 ^u tropfen, bie 
Äuc^en aufzulegen). 

^efexxptxxxfen, ^efenpfanxx&ud^en (Yeast Pan- 

cake). 2 Portionen. 5IWan rü^rt 1 ?öffel Sutter in 1 ^int 
warme SKitd), baß fie barin gerfc^miljt, gibt 2 gier, ein menig ©atj, 
2 gßtöffel ^efe unb 2 Waffen SERe^I l^ingu, um einen nid)t gu bün* 
nen ^fannfuc^enteig ^ergufteüen. ^at ber leig 3 (gtunben an 
einem inarmen ^iat^t gum Slufge^en geftanben, fo bäcft man i^n ;iu 
Keinen ^fannfud^en, beftreicf)t fie, nod^ hjarm, mit 93utter unb 
beftreut fie mit ^udfer unb 3^"^^^- 

^uc^wexienpfann&uc^ett mit §seie (Buckwheat 
Cakes). 2 Portionen. Der Zeig gu biefen ^^Jfannfuc^en muß 
mehrere Stunben tor bem Satfen angemengt unb gum 5lufge* 
^en ^ingeftettt werben; e« ijl ba^er am öort^cil^afteften, iljn beg 
^benb« anzurühren, um bic ^fannfud^en am näc^ften 3Worgcn für 
baö iJrü^ftütf baden gu fönnen. ^yxvx Slnrül^ren nimmt man 1 ^ßint 
SBaffer, 2 Waffen Sud^weigenme^l unb 1 E^eelöffel ©at;. SBcnn ^üe« 
gut t)errül)rt ijl, mifd)t man i laffe ^efe ober \ ©tücfd^en aufgelöjle 
^reß^efe barunter. S)er 2:eig barf nic^t gu bünn fein, 3"9cbe(ft 
ftellt man i()n in ein marmc^ ^immer (65' gß^^^O- Sor bem 
Sarfen löft man \ 2()celöffe( ©aleratu« ober ®oba in 2 Jj^ffet l^ei* 
6em 335affer auf, gieftt e« gu bem 2:eig unb mengt gut burd^. 
Durd) Seimifd)ung t)on ©aleratu« erl^alten bie Andren einen feine* 
reu ®efd)mad. 9Dtit einer ©pedfd^warte, bie nod^ einen bidcn 
®pedftreifen an fid) ^at, reibt man t)or bem ©aden bie Pfanne 
au«. SKan !ann aud) ©d^malg benutzen. 9D?an bädt unter ein* 
matigem Umwenben ^fannfud^en Don bei ®röße einer Untertaffe. 
^ebt man 1 laffe biefe^ Seiger auf, fo lann man benfetben am näd^« 
ften Sage anflatt ber $efe gum Slnmad^cn beig neuen leige« be* 
nu^en. Seim Slnrid^ten gibt man Sutter ober ©t|rup gum lieber* 
flreidjen bagu. 

;g8ucßn)et3enpfannßuc^en awf anhexe Jlrf, 

I^eetaffcn Sudftmrigenme^t, 1 2^eelöffel SBeigenme^l, 4 I^eeWffcl 
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Sactpulöcr (baking powder) unb 1 I^eclöffct ©alg merbcu gut 
Dermlfd^t. Dann gic^t maa genug fiifc^c 9Kild^ ober SBajfer l^in^* 
in, um einen bünnen Xeig ^equfteUen. (Sobalb beifelbe angemengt 
ifl, muß er gcbatfen weiben. 

^et^pfannßuc^en (Rice Griddle Cakes). 2 ^ovtio* 
neu. 1 Jaffe Sfiei^ foc^t man mit etttjaö ©alg in SBaffer meid), ffienn 
abgefüllt, fügt man 3 gut gef(^(agene @ier, etmad 9)?ild^ unb Tlti^i 
Ijingu. Diefc 5IWaffe bädft man a(« fleinc ^fannfuc^cn in Suttcr 
ober ©d^malg. ^veigelbeercn fd^mctfen gut bagu. 

^at^ßuc^en mit @tern (Light Com Cakes). 2 ^or^ 
tionen. 2 Üajfen frifd[)e 9Äi((]^, 2 gut gefd^lagene Sier, i J^ee* 
löffel ©a(ij, 2 Waffen aRai«me^( (com meal) unb 1 STaffe SBei^en^ 
me^I (lefetere^ mit IJ J^eelöffel 93actputt)cr gcfiebt) rü^rt man ^u 
einem giemlid^ bünnen ^fannfud^enteig an unb bätft i6)mü bavauö 
Suchen, entWeber in ber Pfanne ober in gebutterten f (einen formen. 
SWan feröirt red^t marm unb gibt 93utter bagu. 

gfCaneCCpfannßwc^en (Plannel Cakes). 2 ^JJortio* 
neu. 1 2^eelöffel Sadfpuloer unb 2 laffen aBeigenmel)! werben 
mit 1 Söffet Suttcr mit ber $anb gut t)crmif(^t, bann mirb i J^ee^ 
löffel ©atg beigefügt. 9?un öerrü^rt man 2 gigelb orbenttic^ 
unb gibt fie in 1^ Jaffe 5IWi^, fügt baö SIRe^l l^inju unb mengt 
SlQe^ gut burc^. B^^e^t mifd)t man ba^ gerührte (Simeig ^inju 
unb bädt fd)nen in ber Pfanne tteine ^fannfud^en. 

'SSrotftrwmenpfannftuc^en (Stale Bread Griddle 
Cakes). 2 Portionen. 1 Saffe Srotfrumen werben in 1 ^int 
ftißer ober faurer 9Ki(d^ i ©tunbe eingeweid^t. Dann fc^Iägt man 
2 Sier ju ©cf)aum unb mifc^t bic Srotfrumen, i I^eelöffel ®a(j 
unb genügenb 9We^(, um einen fieifen 33rei ^u erhalten, baju. 3n 
ba« 3)Jel^I mug öor^cr 1 E^eelöffel Sactpuber geftebt worbcn fein. 
SBenn ber leig fertig ifl, bäcft man fd^nett Äuc^en baöon unb fer^ 
Dirt red^t Warm. 

^ra^ampfannßwc^en (Graliam Griddle Cakes). 
2 Portionen, ^iergu gebrandet man 2 Waffen ®ra^ammel)(, 1 laffe 
g33eiaenme^l 2^ Saffcn SWitrf), 1 ?öffel ^ndtcr, 1 S^eelöffet ©a(^, 
H 2^eelöffel »adfpuloer unb 2 Sier. Die ^ätfte ber mM fod^t 
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man, übergtegt bamtt ba9 ©ra^amme^I uub rü^rt ed glatt ; fügt 
bann bie falte iDtttd^ bei unb lägt e^ audlü^len. 9tun ftebt man 
ha^ SRe^I mit bem Sacfputoer bajn, f(^Iägt bie Sier hinein, fügt 
^ucfer unb (Salj babei, mengt gut burd^ unb bäcft baDon fteine 
^fannlu(3^cn. 

^tCc^pfannauc^en (Sweet Milk Griddle Cakes). 
2 Portionen. $ierju nimmt man 2 Waffen 2We^I, 2 Waffen äWilc^, 
2 gier, 1 Söffet Suttev, 1 J^cetöffel ©alj unb 2 J^eeWffel Sod^ 
)>utt)er« ÜRe^I, ©alj unb SSadpufoer mifd^t man gut gufammen, gibt 
ÜRUd^ unb Butter unb gule^t bie gu @d^aum gefd^Iagenen (Sier bagu, 
unb bäcft baDon fteine ^fannfud^en. 

SsomxnxfpfannBiUc^en (Hominy Cakes). 2 Portio* 
neu. 2 ?öffcl feiner $omitt^, i S^eeKffel ©ala unb 1 Söffet 
93utter toiib mit J laffe foc^enbem Sßaffer übergoffen unb ouf ben 
Hinteren Xfidl bed £)fend gefieUt, bid bad SEßaffer eingebogen ifi. 
ibann gießt man 1 S:a[fe fod^enbe 5IKiI^ über 1 fnappe laffe ÜRai«* 
me^I (corn meal) unb fügt 2 göffel 3"*^^ ^^^^ ^^^ $omin^ ^in* 
ju. Senn ed abgefüllt ift, mifc^t man 2 gier (bad @elbe unb 
SBeige baöon jebeö für ftd^ gut gefc^tagen) unb 1 gehäuften S:^ee* 
löffel 93a(fpu(t)er baju unb mengt gut burd^. Wlan Hit Heine 
^fannfuc^en ober aud^ ben 2eig in mit 33utter befirid^enen fleinen 
gormen (gern pans) ungefäf|r 20 SWinuten. 

^xtoffetpfann&uc^en, ^avtoffetpuffev (Potato 

Puffs). 2 Portionen. ÜKan reibt große ro^e Äartoffeln fein 
unb läßt fte bann auf bem IDurc^fc^tag abtropfen, ^u 2 XtU 
lern geriebenen Äartoffeln gibt man 3 gier, 2 Söffet fatte STOitd^ 
ober fauren 9ial^m, 1 SDlefferfpi^e SadfputDer unb etwa« ©atj, mengt 
3lHe« gut burd^einanber unb bädtt fofort in einer Pfanne mit Diet 
l^eißem f^ett fteine runbe Andren. Wlan legt brei ^äufd^en t)on 
ber Äartoffetmaffe in bie Pfanne, brüdft biefetben mit bem Söffet 
gteid^mäßig au^einanber unb bädCt fte auf beiben (Seiten l^ell« 
braun. äUe« muß fe^r fd^nett gefd^e^en, toenn bie ^uffer gut 
toerben foUen. ^reißetbeeren^gompot fd^medCt gut bagu. 
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^fannßwc^en von geftoc^fen ^avtoffeln (Po- 

tato Faucake). 2 Portionen. Kartoffeln, ta,q« Dörfer gefoc^t, 
werben auf bem 9tei6eifen gerieben. Sluf 1 IcHer geriebene Aar* 
toffetn nimmt man 4 gigelb, 2 ?öffel ©utter, 1 Söffel ÜRe^I, etwa« 
®al3, 2 ?öffel SKitc^ ober fauren SRa^m unb 2 göffel 3u(fer, öer* 
rü^rt SllleiS ju einem gefd^meibigen leig, gießt ben fleifen ©c^nee 
ber 4 gier barunter unb bädft bann in Sutter ^fannfud^en Don 
beliebiger !l)icte. @ie werben reic^Ud^ mit ^nätx unb 3i»nmt beflreut. 

06er ^exbet&eeven (Fruit Pancake). 2 Portionen, 2 2af* 
fen aWe^I mifd^t man mit i Il^ceWffel SacfpulDer unb rü^rt bann 

3 Saffen ÜRild^, 4 gier^ ein Wenig 3"^^^^ 3^^"^* ^^^ ®^h wiit 
bem aKe^I re^t gut burc^einanber. dn ber Pfanne tagt man 2 
Söffe! @d^ma(3 ^eig werben, fc^üttet bie $ätfte be^ Xeiged hinein 
unb gibt 2 Xaffen gut t)er(efene, abgebeerte 3o^anni^^ ober ^eibel^^ 
beeren ober au^gefleinte Airfc^en, weld^e Dörfer mit 2 Söffel 3^^^^^ 
t)ermif(i^t würben, barüber. 9lad^bem ber SvLä)tn auf ber Unterfeite 
gelb gcbacfen ift, ftreut man 1 S^affe geflogenen 3^^^^^^ ^^^^ 
Sßeigbrot über bie Seeren, lägt bie^ in wenigen äJ^inuten gu einer 
feflen äJ^affe baden, wenbet ben Kuchen bann um unb bräunt i^n 
mit etwad frifc^ hinzugefügtem ©c^malj ober 93utter anä^ auf ber 
anbcren (Seite, bie ieboc^ beim ^nric^ten nad^ oben tommt unb mit 
3u({er beflreut wirb. SßiQ man 3^^^f^)9^" benutzen, fo entfernt man 
ben @tein, fc^neibet bie ^^rud^t in Sd^eiben unb fireut 3 Söffet S^^^^ 
barüber. äRan bäcft an^ bem S^eig 2 ^fanntuc^en, weld^e, ^eig 
fert)irt, ein guted 3)effert ober Sbenbeffen bitben. 
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^vötd^en 



?Srötd)en (Sandwiches) finb nic^t nur auf bem gamUicntifd^e 
ote 8^rül)ftücf ober Slbenbcffen eine angcnct)me Slbmec^ötung, foubem 
aud^ bei Slu^flügen, ^icnic« ober auf Steifen eine leidet tvan^pov? 
table ©peife, meldte, wenn biefelbe in aSBad^gpapiei* (wax paper) 
eingett)icfelt ift, fic^ längere 3^^* W^ cr^lt. ©ewö^nlid^e ©anb^- 
ttjic^eg befte^en je au^ 2 büunen, mit Sutter beflric^encn SBeig* 
ober atoggenbrotfc^nitten, ^tt)ifd)en Weld^e man feine 5lcifct)fd)eiben 
legt, bie mit ©alg unb Pfeffer beftreut unb mit ctmad ©enf ober 
^feffergurfen^<i)eiben bebedft worben fmb. SWan bringt biefelben gu 
jifd^c, nad^bem man fie in gierlic^e öieretfige ©tütfe gefd^nitten, auf 
einer ©eröiette, bie über eine ©c^üffel gelegt worben ift, fran^för* 
mig angerid)tet, unb mit etioa^ ^eterfilie öergiert . ^at. 

giat)tarßröf c^en (Caviar Sandwiches), ©cröflete ©cm* 
met ober SBeigbrotfcf)nitten werben erft mit SSutter, bann mit Sa* 
t)iar beftrid^en, auf einem IcHer aufgerichtet unb mit Sitronenfd^eib* 
^cn unb rotten 9tabie3c^en garnirt, mcnn fte ate SSorfpeife biencn. 

§C^tnßenßrötc^en (Hara Sandwiches). ©efod^ter, 
magerer ©c^infen wirb fein gewiegt, ©emmelfc^eibd^en mtt Sutter 
beftrid^en, mit bem ©d^infen gut überftreut unb biefer mit ber SOJeffer* 
flinge leidet barauf gebrüdtt. 3"^*9^"*' ^ü^ncr^, Eurfe^* unb 
©arbinenbrötd^en werben auf biefelbe Slrt gubereitet. 

gterßröfc^en (Egg Sandwiches). $>artgeforf)te gier 
werben in ©c^eiben gefd)nitten unb mit Pfeffer unb ©alj gewürgt. 
Die mit Sutter beftrid^enen SSrotfc^eiben beftreut man mit ctwaö 
ge^adtter ^etcrfilie unb legt bie Sierfd^eibcn bajwifd^cn. 

^aröeCCenßrötc^en (Anchovies Sandwiches), ©cm* 
mel:^ ober Srotfd^eiben o^ne 9Iinbc, weld^e auf einer ©eite geröjlet 

würben, beftreic^t man auf ber ungeröfieten ©eite mefferrüctenbidt 
mit 93utter, legt feingefd[)uittene ©tieifd)en öon ©arbeüen gitteraitig 
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barauf unb gibt, mit bcn JJ^rben abwec^felnb, Ilcinc ^äufc^en Don 
ge()a(ftcn, ^artgcfottcnen ßievn, Sapern, ©d)infen ober rotl)en 9tübcn 
unb ©c^nittlaud) in bic 3^^^ff^^"^'ä«"^^- 

Ober: SKan beftreid)t bie Scmmelfd^ciben, gcröflet ober anä) 
frifc^, mit S3utter unb belegt fie gitterartig mit fein gefc^nittenen 
©orbeüenftreifdfien. 

«^ctfeßrotc^en (Cheese Sandwiches). J ^funb ämeri* 
fanifdjer^ ober ©djttjeigerfäfe lüirb fein gerieben unb mit 2 löffeln 
fd^aumig gerührter Sutter gut Dermifc^t. !t)ann beftreid^t man ge* 
röftete ©cmmelfd^eiben bamit unb ftreut etma« ©atj unb Pfeffer 
barüber. 

Jlppettt^ßröic^en (Mixed Sandwiches). 3n bie 2Kitte 
eine^ Sedev« legt man eine Scheibe ©d)n3ei3crfäfe unb barauf eine 
mit einem I^eelöffel Saoiar ober einer ate 9ting geformten ®ar* 
bcÜe belegte ßitronenfd^eibe. ^tttji^ unb linfg legt man einige 
©atatblättd^en, auf biefelben je ein ©diintiu* unb ^ungenbuttcr* 
brötc^en unb im Ärange l^erum mehrere Seröelat*, Sebey« unb Slut* 
tuurftfc^cibcn, tt)eld)c man mit einigen Oütien, SRabie^d^en unb ®ur« 
fenfd^eiben garnirt. Wlit Sutter beftrid^cne ©d^ttjarg* unb SBeiö* 
brotfc^eiben toerben baju ferDirt. 

^aZiftaxxqen tl)eilt man in ber 5D?itte mit einem fd^arfen 
2Keffer, beftrcid)t fie mit SSutter unb geriebenem Ääfe ober mit 
frifd^er Seberwurfl. 

'^umperntcßeC niirb in feine ©d^eiben gefd^nittcn, mit 
Suttcr beftrid)en unD fon)o()l gum S^ee, wie auc^ ate 5Rarf}tifd) gum 
Ääfe feröirt. ^mn I^ee fann er auc^ mit fein gefc^nittenem 
©d^njei^erfäfe belegt ober mit öutter beftric^enen SQBeifebrot* ober 
©emmelfd^eiben bebectt luerben. 
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^^äfegeric^tc. 



2)er jtdfe beft^t fe^r t>\ti 97ä^mert^, tft aber \ifiott tierbau« 
(t(!^. 3lm gefunbeften unb (eic^teften Derbaulic^ futb bic frifc^en, ober 
bie oe!o(^ten unb gefc^moljenen Aäfe unb Öuart; bie alten unb 
Derfc^imntehen fiäfe reiben bie ÜRagenfc^Ieim^aut unb ftnb gerabegu 
f(^äb(t(^. 93et ftinfenbem $äfe fann man iebergeit annehmen, bag 
er bereite tu (^äutntg übergebt. 

fiäfe ^ä(t ftc^ am beften in einem feflfc^Iiegenben ^orgeQan« 
ober ©teingutgefc^irr, in mit <&a(3tt)affer angefeuii^teter Seinmanb 
cingcfc^lagcn. ©ericbener ^armcfan*, ©c^meiger* ober SlmerifanU 
fc^cr Ääfe ifl eine gute 33eigabc gu Sutterbrot, Äartoffcin, SKc^I- 
brei, ^afergrü^e^ 9teid, SDtaccaroni unb Stubeln. 

^c^mierftäfe (Cottage Cheese). SJon 2 Quort bider, 
faurer Sjhld) nimmt man ben 9ta^m ab, unb lägt fle auf bem 
tt)armen Ofen flehen, bid fte aQmä^itc^ em)ärmt ifl. äBenn ftc^ ber 
£äfe t)on ber SRolfe abgcfonbert ^at, füQt man benfelben in einen 
au9 cheesecloth gefertigten Beutel unb lägt i^n über Stacht ab« 
tro|)fcn. hierauf toirb ber Ääfe bur(i^gcfnctet, gcfalgen, etwa« 9ta^m 
bajugegeben unb \t naij ©efd^macf mit Pfeffer, (Sc^nittlaud^ ober 
Äümmcl gemifc^t. Dicfcr Ääfe, mit in ber ©djale geformten Aar* 
toffeln bagu feröirt, gibt ein na^r^afteö unb billige« äbenbeffen. 

^oc^ftäfe (Cooked Cheese) aU 5Rad^tif(]^. IDide, faure 
SKitd) wirb warm geflcHt unb fobalb bie SWoIfe fid^ t)on ber Ääfe* 
maffe fc^eibet, lägt man (entere in einem ©eutct abtro|)fen unb uer* 
waijxi bann ben troctenen Ääfe in einem 2:opfc gegen ©taub unb 
güegcn an einem füllen Orte, bi« er in ©ä^rung übergegangen ifl, 
Xüa9 im ©ommev in ungefäl^r 6 lagen, im SBinter in 10—12 Ja* 
gen erreid)t )oirb. ältöbann mifc^t man nad^ ©efd^mad ©a(g unb 
Pfeffer foioie J $funb SButtcr barunter, lägt etuja« 33utter in ber 
Pfanne ^eig toerben, gibt bie Ääfemaffe I}inein, lägt pe unter 
f r t m ä () r e n b e m 9?üi)ren auf lochen unb giegt fle bann gum (Sr* 
Jatten in eine ©djüffel. 
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^äfeauftauf, §fon6emin (Cheese Fondu). J ^fuub 

gcricbenev Sd)wci3er* ober ^Imevifamfd^er Ääfe (störe cheese) tuirb 
mit 1 Saffe 5IRitc^ Dermifd^t, in welc^ev man i I^eelöffcl boppeltfo^len* 
faurc ^ottafc^e (bi-carbonate of potash) auftöftc. J)ann fügt man 
noc^ 4 S^eclöffel ©cnf ober 1 2t)cciöffe( ©enf me^I, J Ütieclöffel tueißen 
Pfeffer, 1 Söffet Sutter, etma^ geriebene aÄugtatnuß uub 2 Söffet 
mit etwaig 33utter gefc^wiljte^ SKe^t ^inju. Diefe SWaffe enuärmt 
man öorfic^tig, biö ber Ääfe jerge^t, fügt bann 3 gut gefd^tagenc 
(Sier ^ingu unb rü^rt, bi^ bie SUiaffe ju fteigen beginnt. (Sobann füllt 
man bie SKifc^nng in eine erwärmte, mit etwa« ^ei^er Sutter be« 
ftric^cne Pfanne ober in fteine für jebe ^erfon beftimmte "ißapierfäft* 
d^en, bädft fie in feigem Ofen 20 3D?inuten unb feruirt fofort. 

^aCCtfer ^ecfterßifTen (Welsh Rarebit). ©d)war3* 
brotfd^eiben, beren Slinbe man entfernt l^at/ werben geröftet, wenn 
nod^ warm mit 33utter beftrid)en, in warme« SBaffer getaucht unb 
ouf einen gewärmten leCier in bcn Ofen geftettt. 3)ünn bringt 
man in einem ©ranit* ober ©teingutgefc^irr i Jaffe Wiid) gum 
Äod)en, mifc^t bamit 2 Jaffen geriebenen Ääfe unb rüftrt, bi« ber- 
felbe gefc^mol^en ifl, fügt bann ©atj, Pfeffer mib 2 gibotter ^inju 
unb gießt bicfe 5D?affe über bie gewärmten Srotfd^nitten. 5D?an 
feröirt biefetben gu (Jleifc^brü^e ober 2^ee. 

Golden Buok wirb wie Welsh Rarebit zubereitet, nur legt 
man auf j[cbe SSrotfc^nitte 1 ^atbweic^ ge!od)te« ^i. 

^äfeftanqett (Cheese Straws). 1 laffe 9D?et|t mifc^t 
man mit i Joffe geriebenem ^armefan*, ©d^weijer* ober Slmcritani* 
fc^em Ääfe, 1 ^rifc Pfeffer, i S^eetöffet ©alg, 1 gigetb unb genü* 
genb 3Baffer, um einen Steig ju machen, Weti^er fic^ ausrotten läßt. 
S(uf einem 9{ubelbret rollt man ben Seig gu 4 S^^ ^^^ ^u«, 
fc^neibet benfctben in lange, fc^mate ©tretfen, legt biefe in eine 
mit Sutter ober JJett beflrid^ene Pfanne unb bäcft bie Streifen im 
Ofen in ungefähr 10 STOinutcn ^ettbraun* Diefc« ®eric^t, Wetd^« 
ft4 mehrere Siage ^ätt, t)or bem ©ebrauc^ aber ftet« ju wärmen 
ifl, fc^medt au^gegeic^net gu grünem ®atat. 
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in ^c^mctTj geßac&en. 



3u ©c^maljbädereicn ifl Dor 'allem gutcö, gevuc^fofc« ©d^iücuic* 
f(3^ma(j ober eine 9D?ifd)uu9 Don Sdimalj nnb S3uttev nöt^ig; auf 
1 Zf^dl SSutter nimmt man 2 S:l)cile Sdimalg. 33uttcr allein bräunt 
gu fc^neU unb bie au^gebacfenen Speifen ermatten eine gu bunfte 
garbe. ÜRit bcm gett barf man nic^t f^jaren, will man ba3 Sadf-- 
mert (oder unb nio^lfc^medenb ^evfteQen. Ttan nimmt gemö^nUd^ 
fooiel ^ütf baß ber Soben ber Pfanne 2 ^oü l^oc^ bamit beberft 
ift unb (ägt t9 langfam l^eig nievben. !l)ad 3c^ma{g l^at ben rec^« 
tcn $i(jegrab, toenn bie 8uft über bcmfelben gu gittern \ä)ünt 
SBenn e^ raud^t, ifl e« f(3^on gu ^eife ; ift bie^ ber tJatt, fo gie^t 
man bie Pfanne etn^ad gurüdf unb gibt etioad taüed 8d)ma(g bagu. 
Die gu batfenben Äu(3^eh tagt man t)orfid[)tig an ber (Seite beö 
lopfc« l^ineing leiten; menn fie auf ber einen Seite gebräunt finb, 
fe^rt man fic um, bätft flc ouf ber anberen Seite, ^ebt fie mit einem 
©d^aum* ober 3)ra^tlöffel au^ bem gett, läßt biefeö etwa^ abtropfen 
unb feruirt bie Äuc^en toarm, mit ctmaS ^iiicx unb ^immt beftreut, 
Sädt man oiele Äuc^en, fo ifl e« nötl)ig, baß man Don >^dt gu Stii 
etmaö frifd)e« ^^Ht bagu gibt, bamit baö 93a(ff(^matg nid)t gu bunlel 
tt)irb. 3fl man mit bem Sadfen fertig, fo fanu mau \>a^ ^Sadffd^malg 
reinigen, inbem man e^, nod^ mavm, oorfic^tig in ein Ökfäß mit mar^ 
mem SBaffcr fd^üttet unb gut umrütirt, njoburd^ fic^ aüe Abfälle gu 
Soben feljen unb ba« (Sd^mal^ nad^ bem Srfalten a(« biete feftc 
Scheibe abgenommen unb mit einem üufa|j öon frifd)em JJett 
tt)ieber gum Sadfen ober gum Äodf)ctt öerwenbct loerben !ann. 5D?it 
Sactpulöer gubereitete ÜTeigmaffe barf crfl unmittelbar t)or 
bcm 93adten gemengt werben unb ba^ Sadtpuluer mug fc^on bem 
trodfenen SWe^l beigefügt ttjorbert fein. S3enu(jt man Self-Raising 
Flour, fo unterlägt man ba« ©eifügen t)on ©alg ober ^cfe, ha 
beibe« in bem SWe^l fdjon enthalten ift. 9Kan rü^rt ben Jeig mit 
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SBaffcr ober 5D?iI^ ober einer 3[)iifd)uug üon fjteid^en I^eiten ber* 
felben an. 

'gSerCtner '^annftwc^en (Berlin Doughnuts), 
1 ^fuub erwärmtet, buvdjqefiebte^ Söei^eiimclil toirb mit 1 lajfe 2Wi(c^ 
öcrrü^rt. ©obann loerbcit 3 Löffel 3"*^^ ^"^ 1 ©tüdrfien in 
etwaö lauer SWild^ aufgelöfle ^regtiefe, nebfl J ^funb gu ©c^aum 
gerührte 93utter, fomie 1 Sl^eetöffet (Salj unb bie geriebene ©c^ale 
einer Sitrone l^ingugefügt unb ?llleö gu einem glatten leig üerar^ 
beitet, fobaß berfelbe SSlafen toirft unb nid^t meljr am ©efäg fleben 
bleibt, hierauf toirb berfelbe mit äRe^l beftäubt unb eine ©tunbe 
lang gum Slufgel^en an einen tuarmen Ort gefteHt. ©obann muß 
ber S^eig nod) einmal burc^gefnetet n^erben, el}e man i^n auf 
me^lbeftreutcm Brette gu einem bleifliftbidfen Äu^en aufrollt, um 
3fingerbreite, gleich grofee platten mit bem SSarfräbc^en gu fc^neiben 
ober folc^e mit einem 2rinfglafc au^guftec^en, S)ie ^älfte biefer 
platte belegt man mit einem 2:i)eelöffel ^imbecreu:», -So^anni^bee* 
reu*, Steinbeeren*, Äirfd^en=' ober anberem ^^uc^tgelee ; bann fc^lägt 
man bie anbere ^älftc ber platte al3 Detfe barüber unb brücft bie 
atänber ber beiben platten fefl gufammen, bamit bie güHe nid^t 
Ifterauöquellen fann. Die fo vorbereiteten ^fannfud^en muffen bann 
erfl no^ i ©tunbe aufgeben, el^e fie in fod)enbem iJett gebadfen ioerben. 

^efen&vapfen, ^artnacßi^ßiic^eCc^en (Yeast 

Crullers). !S)er für berliner ^tann!ud)en ^n öertoenbenbe ^fann* 
fud^enteig lüirb bünner aufgerollt; bie mit bem Sadträbd^en ob« 
einem SBeinglafc auögefd^nittenen platten ttjerben bann einfadf), nid^t 
boppelt übereinanber gelegt, alfo aud) ungefüllt, in Sadtfett gebaden. 
aSBenn fie, nod^ ^ei§, mit ^udtt unb ^i^n^t bcftreut werben, geben 
fte eine red^t fd^marf^afte Äud^enart. 

gfaffncic^föftüc^eCc^en auf anbeve Jlrf (Rose 
Crullers). 4 2affen aWe^t t)ermifd)t man mit 2 I^celöffeln ©adf^ 
puloer, fügt 1 Jaffe ^urfcr, 1 SCaffc fuße 2Wild|, 2 gier, 2 l^öffet 
gefc^molgene« gett ober Suttcr unb etwa« ©atg ^tngu, mengt Sine« 
gut burc^einanber gu einem Jeig, roHt biefen au«, fc^neibet barau« 
Sierede, Slingc ober ©treifen unb bädt fie golbbraun. 9Kan be« 
flreut bie Äüd^eld^en mit 3"*^^^ ^^^ ^^^^^ S^^^^ beigemifc^t 
toorben ift. 
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^VOt&vapfen (Bread Crullers). Uebrig gebliebene« 
SBeißbrot legt man in 5IWUc^, ober in SKilc^ nnb SBaffer, bi« 
e« grünblid^ hnrc^weid^t ifl, ftamijft e« fein, gibt 2 gier, i J?öffel 
Sacfputoer/ (Salg nac^ ©efc^mad unb genug 3Re^I baju, bag man 
bie aWaffe löffelweife in ha^ foc^enbe JJett fc^en fann. ©obalb bie 
Jtrapfen fd^ön gebräunt ftnb, nimmt man fte ^erauiS unb beftreut 
fle mit ^ndtx. 

'gla^mftöc^eCc^en (Cream Crullers). H 5Caffe 3uder 
toirb mit 2 (giern 3u Sreme gerührt, bann fommen 2 Waffen füßer 
9ta^m ^iuju. 9?un mifc^t man 2 X^ee(5ffe( 93a(fpu(üer unter 2 
laffen ÜRe^l, ftebt biefe« unb üerrüf|rt e« mit obiger ÜRaffe. 3jl 
ber 2^eig bann nod^ ju bünn, fo !ommt me^r 2Re^( ^inju, fobag er 
glatt h)irb. 3Ran roQt i^n bann fingerbid au«, bilbet beliebige 
giguren unb bädt bie Crullers fofort. 

ginfac^e §frtffer0 (Piain Fritters). 2 Portionen, 
2 gier n)erben gu @(^aum gerührt ; bann mifc^t man 1 Xaf[e 3RUd), 
^ 2:f|ee(üffe( @a(a unb 2 S^eeUffel SSacfpuber, meiere« mit i Saffe 
äRe^( geftebt mürbe, ^ingu. 9iun rü^rt man SlQe« gu einem bünnen 
leig, toelc^er fo befc^affen fein muß, baß er üom Söffet läuft. ©oHte 
er gu bünn fein, fo fügt man noc^ etwa« SKe^l ^ingu. i)en Zeig 
muß man, o^ne üjxi flehen ^n (äffen, löffelweife in einer Pfanne 
mit feigem t^ett auf beiben ©eiten braun baden. äRan nimmt 
bie Fritters mit einem ©d^aumlöffel ^crau«; mit einer ®abel 
burd^ftoc^en, mürben fte gufammenfallen. 

^at0>^rttfer0 (Com Fritters ober Mock Ojsters). 
i)u i Quart jungen grünen, Don ben Kolben abgeriebenen unb ba« 
burd^ gerquetf^ten 9Rai«törnern mif^t mau 3 gg(öffe( Wiii), 1 
fnappe Obertaffc ÜRe^I, 1 nußgroBe« ©tüd Cutter, 1 gi, 1 £^ee* 
löffel ©alg, 1 $rife Pfeffer, mengt Sitte« gut buri^einanber unb 
legt bie SRaffc t^eetöffelmeife in ^eige Sutter ober fod^enben @ped, 
um pe auf beiben (Seiten golbbraun gu baden nnb bann fofort 
^eig gum I^ee ober ?und^ gu feruiren. 3)iefe Mock Oysters ähneln 
im %u«fe^en unb ©efd^mad gebadenen äluflent unb i^abtn be«^alb 
Jenen 5Kamen ermatten. 
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^ex^'-^vxttex^ (Rice Fritters). 2 'iportioncn. ^ievgu 
nimmt man 1 laffc gcfod^ten falten 9tci«, 1 Saffc Wilij, 2 gier unb 
genügenb SSJltijl, um einen fteifcn Jcig gu mati^en. Sor bem ©ebvauc^c 
fiebt man in ba« ÜKe^t 1^ £I)ecIöp g3ait)utt)er. gn ben in gctt 
ober Sottolenc gebratenen 9tei3*Fritters gibt man Sutter, @^m}) 
ober 5^ud)tmarmelabe. 

^omtn^'^frtffetr^ bereitet man auf biefelbe Slrt. 

JlpfeC-^frif fersi (Apple Fritters). 2 Portionen. 3 ftftöne 
2le»)fe(, 2 (gier, 1 Jaffe 2»i(^, i J^eelöffet ©al^, H Jaffe 2»c^( 
unb i !X:^ee(öffeI iBaä))utt)er totxhtn baju Dertuenbet. 3)ie Hepfel 
iDerben gefd^ält, bad ^eml^aud entfernt, fobann querburd^ in 9tinge 
gefd^nitten unb mit ^nätt unb 3^^^* beftreut. S)ie gu ©d^aum 
gerührten Sier mifd^t man mit ber Wliiä), bem ©alj unb bem 3Ke^t, 
toetti^em ba^ 33a(fj)u(t)er beigefügt tuorben i(l, ju einem leig. 3ebcr 
^felring )t)trb in ben S^eig getauci^t, in fod^enbem ^ett braun ge« 
braten unb ttjarm, mit Sndtx überftreut, feröirt. SBcnn man an 
©teile ber SRild^ gum Seigmac^en 1 Saffe SSier unb 1 göffcl 3wcfer 
benufet, erl^alten bie ä[})fel*Fritters einen angenehmen, püanten ®e* 
fci^mad. !Der S^eig n)irb furj Dor bem ©ebraud^ angerührt unb 
bad 93ad())ult)er n)egg*elaffen. 

Bananen*, '^xvnen-, Wftv^d^- unb JlpfeD 

pnen» §f rtff er »erben auf bie gteid^e 5lrt ^ergcflcat. 

^o^etfpäne (Shavings). 2 Portionen. 2 gier üerrü^rt man 
mit einem tt)annu6gro§en ©tüd SSutter, ein toenig ©alg unb fo* 
üiel SRe^t, bafe ber leig fid^ gut auöroüen lägt. 3Kit einem Äu* 
d^enräbd^en fd^neibet man au9 bem bünn au^geroQten Steige ©treifen 
in ber iBreite Don ^obelfpünen unb lägt fie in fod^enbem ©d^malje 
braun badten. SKan bejireut fie, nod^ ^eig, mit S^ätx unb 3itttnit^ 

Jltrme "Ziffer (Spanish Toast). Httbadfcncö 2Ritd)brot, 
^toiebad ober feine« SBeifebrot lüirb in nid^t gu bünne ©d^eiben 
gefd^nitten, nebeneinanber auf eine ©d^üffel getegt unb me^reremal 
mit SKitd^, worin man 1 gi unb etwa« 3wdfcr gerührt ^at, über* 
goffen. SBenn bie ©d^eiben orbentlid) eingettjcid^t finb, gic^t man fie 
burd^ gerührte« @i, ttJätgt fie in geriebenem SBSeigbrot, bädtt fte in 
feigem iJett braun unb beftreut fie mit 3wdfer unb 3iwwit. üRan 
gibt fie mit gefod^tem Objl ober Sompot gu Jifd^. 
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^xnb&eutel au^ <^arfof|feCit (Potato Eclairs). 
^VL gefod^ten unb gerflampften Aavtoffebt nimmt man etmad 9Ri(d^ 
unb in [t 1 Za^t ber äRaffe 12 gier, n)ODon bad SBeige gn @d^nee 
gcfd^tagcn tt)irb. gttoa« ©atg, SWn^falnug nnb 1 3Kcfferfpifec Sad* 
putocr n)irb l^injuget^an, 2lDe^ gnt gemifd^t unb bann mit einem 
Söffe! n)aDnng9roge ©tüdc^en abge^oc^en, bie, in feigem i^ett 
f(i^n)immenb, gebaden n)erben. ©ie blähen fid^ ju ]^o^(en, golbgel« 
bcn Säuen anf, bie, nod^ ^eiß, mit ^ndtt unb ^iw^wi* bcflrcnt 
n)erben. 

^avt^äufev-^Zöfye (German Toast). 2 Portionen. 
S?on adbadenen 2Ki(d)brötd[)en reibt man bie äußere SRiube ab, 
fti^ncibet erftere in ber 2Kkte burd^ unb legt fie tn eine fla(^e ©d^üf* 
fe(. S)ann rü^rt man unter 3 laffcn 3Wi(^ 2 gier, 1 ?örfc( S^iti, 
1 ^rife ©atg, etttja« geriebene Sitronenfd^ale unb 3WuöIatuu6 unb 
gießt bieö über bie Srötd^en, bie 2 ©tunben bamit burd^weid^t tt)er* 
. ben. 5Kan probirt mit einer ®abe(, ob bieö in gcnügenbem ÜKaße 
gefd^e^en ifl, brel^t fie bann in ber öor^er abgeriebenen unb fein 
burd^geftebten SRinbe um unb bädft fte, in feigem $tit fd^tüim* 
menb/ rafd^ bunfetgelb. 3Wan ferüirt fte mit grud^t* ober SBeinfauce. 

'§5affeftt. 

ÜDieö ©ebädf tt)irb in eigen« bagu beflimmten Sifen, bie betoeg* 
lid^ unb jum Umtüenben eingerid^tet fmb, gebadten. 95eim Slnlauf 
eine« SBaffeleifen« gebe man Sld^t, ein fo((^e« ju erhalten, n)eld)e« 
nid^t in flad^e Vertiefungen l)at. SKan muß ba« gifen, e^e man barin 
bödEt^ gleid^mäßig erl^if^en, mit $a))ier au«mi[d^en unb bann j[ebe«^ 
mal, el^e man ben giemttd^ flüffigen £eig mit einem Söffcl hinein* 
gießt, mit einem auf eine @a6el geflcdften ' ©tüdf ©pedf bejlreid^en. 
2Ran läßt ben S^eig gteid^förmig oerlaufen, fd^Ueßt bie gorm unb 
läßt bie S33affctn über einem Äo^Ien* ober ^olgfeuer golbgelb badtem 
3)ie SBaffeln »erben mit ^ndtx unb 3^^^* beftreut unb, nod^ 
»arm, Derfpeift. 

^exoö^nZxc^e 'gPaflfeCn (Piain Waffles). «^ier^u Der* 
toenbet man 1 Onart 2Rc^(, 2 Söffet »utter, 3 gier, 1^ ^int Wilif, 
1 S^eelöffet ©atj unb i ©tüdtdfjen 'ißreß^efe ober i SCaffe flüffigc 
$efe. aWan mifrfjt bie SSutter in ba« aWe^l, fügt bann ba« ©atj, 
fiicrauf bie ÜKit(ft unb fd^Ueßüd^ bie ^efe ^in^u; mengt e« 3 $IBinu* 
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ten lang, bedt }u ttnb lägt ed 2 @tunben an einem n)annen $(a^e 
fte{)cn. Dann fd^lägt man bie (gier (baö ®etbe unb SBeige berfelbcn 
jebeS für ftd)) 3U (Sd^aum, mtfd^t juerft bad (Stgefb unb bann \>a9 
(Simeig gu bem Zdq, lägt biefen 15 3Rinnten flehen unb bäcft n)te 
t)or()er angegeben. 

'^eiö.-'gPafireClt (Rice Waffles) »erben toxt getoö^nüd^e 
SBaffeln gubereitet, nur mif(j^t man 1 Jaffe gefod^ten 9tei3 unter 
ba« 2Re^t. 

^oba^^affetn (Soda Wnffles). l ^int faure 2RUd^ 
öermijc^t mit mau mit 1 Quart 9)^el)(, 2 @iern, 1 Söffet gefdjmol* 
jener S3utter, 1 $rife ®a(g unb 2 S^celöffeln Sadpuloer. 

Muffins finb Heine runbe Andren, »ctd^e in baju beflimmten 
formen ober SRingen (MuflBn Rings) gebadten »erben. 5Kan gibt 
fie gu Äaffee ober S^ee. 

gngCirc^e "SRuffinö (English Muffins). man nimmt 
bagu 2 Jaffen Tle\)l, i J^eelöffel ©atj, li J^eelöffet »adfpulöer 
uub 1 S:affe 3Ki(d^. 3)ie leigmaffe »irb ^ierju etiua^ btder, ate 
gu Griddle Gakes gemad^t. Sluf bie feigen unb »ol^I eingefette« 
ten ©ribble^^fannen »erben mit ^tit beftric^ene Muffin Rings ge* 
legt, bicfelben ^a(b Dott gegoffen, unb bie Andren gemenbet, fobalb 
fte auf ber einen Seite braun finb. ®ie bürfen blo« l^ettbraun fein. 
SKan fann Muffins auc^ m einem feigen Ofen in formen (Gern 
Pans) braun badten. SBenn fertig, töj^ man bie obere öou ber un* 
teren ^ätfte, bräunt bie inneren (Seiten leidet über bem ^eucr (Toast> 
ißg)/ ftreid^t Sutter l^inein, fd^üegt fie »ieber unb feriiirt fofort, 

'SRtCc^^'SirufftnjSi (Cream Muffins). 2 J^eelöffel »adf. 
puber uub ^ S:t}ee(öffe( ©alj »erben mit 2 S:affcn 3Ke^t gemifd^t. 
2)aun fd^lägt man ba« @elbe Don 2 ßiern ju ©d^aum, gibt J Jaffe 
2Ritd^ bagu unb lü^rt e« in ben S^eig, hierauf 2 göffet gefd^molgcne 
Sutter unb fd^Iiegüd^ bie 2 gu ©d^aum gefd^lagenen Siweig. S)ie 
eingefetteten 5Kuffinformen (Muffin Pans) »erben gu § gefüllt unb 
im red^t feigen Ofen 15 aWinuten gebadfen. 
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'3lew--'3ttuffin0 (Rice Muffins). l laffc gcfod^tcr, Ia(* 
tcr SRei«, 1 SEaffc aRil^, 2 gier, 2 göffcl gcfd^mol^cnc »utter, 
1 SE^ccIöffcI äutfcr, 2 S^cetöffcl Sadtpulücr unb gcnügcnb 5Kc^l, um 
einen Steig baraud gu mad^en, ftnb bagu erforberUd^. älUe^ mug 
red^t gut gemifd^t, unb ba^ iBadtpulDeiv mit etma^ äRe^t gefiebt, 
gulet^t betgefügt toerben. ÜDer Steig it^ivb in g^ormen gebadten. 

Pop Overs. aWan nimmt 1 Jaffe 3Ki(d^, 1 laffe 3Ke^(, 
1 $rife @a(j nnb 1 gu ©d^aum ge)d[)(agene^ (Si. !Dad (Si n)irb 
mit ber 3Ri(d^ unb bem @a(3 gemifd^t unb unter forttDö^reubem 
Äußren tangfam in ba^ 5Ke^t gefd^üttet. S)ie formen (Gern Pans), 
toilijt t)or^er eingefettet unb l^eig gemad^t morben finb/ merben jur 
^älftc gefüllt unb ber Zeig im Reißen Öfen 20 3Kinuten gebadten. 
SDiefe« ©erid^t fd^medEt gut gum grü^ftüdf. 

SaUy Lunn Muffins. 2 Jaffen aWe^t, 2 J^celöffet Sadf^ 
})utt)er unb ^ S^eelöffel ©alj toerbcn gut t)ermi|d^t, 2 gibotter mit 
i Joffe 3Wi(d^ üerrü^rt unb mit bem 3Ke^t Vermengt, ©obann 
tommen 2 göffel gefd^molgene 93utter unb enbUd^ bie gefd^(agenen 
gimeiß ^inju. ®ie eingefetteten 3Kuffinformen »erben gu § mit 
ber gut gemifd^ten ÜKaffe gefüllt, meldte im feigen Ofen 15 SDlinu* 
ten gebaden n)irb. 

^efen^^\xffin& (Yeast Muffins). 1 J^eetöffel ©atj 
toirb in 3 £af[en SRe^t eingemengt. 2 Saffen 5Kitd^ ttjerben ermärmt 
unb mit einem J^cil baDon toirb i StüdE ^reß^efe DerrüJjrt. 3n 
ben SReft ber 3KiId^ rü^rt man 3 2:t)celöffet 33utter. ©obalb biefc 
gergangen, toirb bic ^ätfte be« 3Ke^(e« mit ber 5Kitd^ Dermifd^t, 
bie $>efe ^ingugegeben unb bie 5Kaffe 5 2Rinutett lang gerührt. @o 
lägt man fie ge^en bi^ gum ÜRorgen, bann rü^rt man bie anbere 
$älfte SWe^I bagu. 5Rutt formt man fo große SSallen, bag fie 
bie ÜKufpnringe l^atb füllen. @o. bleiben fte auf me^tbeflreutem 
SSrette liegen, bi« fie toieberum aufgegangen finb. 3)ann nimmt 
mon fie fammt ben 9tingen auf unb läßt fte auf bie @ribb(e})fanne 
gleiten. SWan fann fte aud^ im Reißen Ofen badfcn. 
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®utc 2Ritdf) ifl fd^tücvcr, ate SSSaffer; ein Sropfcn gute 2RiI(^ 
in einem ®lafe SBaffer fintt unter, leidjtc, öcrbünnte SWild) gerfließt 
fofovt. Sin Iropfen, auf ben ÜDaumennagcl gegoffen, fott feine gorm 
begatten, nid^t gerfließen. ®ute Wüij i)at feinen Sobenfalj, toenn fie 
geftanben ^at. 3P bie guft getuitterfcj^roül, fo t^ut man gut, beim 
Slbfoc^en ber 5IKi^ eine ^vife S3a(f*®oba gugufe(jen. 2)aö ÜKiId^ge* 
rät^e muö mit foc^enbem S33affer gereinigt lüerben. Üöpfe, lüorin 
9Jfi^ ge!o(j^t »iib, foüten gu feinem anbern 3^^^*' pd^ften^ noc^ 
jum Äoc^en Don '^eüfartoffeln benuftt Serben, ba Äartoffelfd^alen 
reinigenb ujivfen. ©obalb fie in'^ $au§ fommt, fottte bie SKild^ ge^ 
fod^t iüerben, ba baburc^ aße Äranf^eit^feime gerftört werben. SKan (äffe 
bie 5IKi((i^ in einem irbenen ober ^orgeüan^Iopfe abfüllten unb fleöe 
fie bann gut jugebedt in falte« SBaffer ober in einen 9tefrigerator. 
©aure 5IKiI(i^ fottte ni(j^t fortgefd)üttet Werben, ba fie auf mand^cr* 
(ei aSSeife t>ertüenbet Werben fann. ^n 'ißfannfud^en, 5Kai3brot unb 
©c^malgfud^en fann man anftatt füßer 9Ki(d^ fowo^t Suttermild^ 
wie au(^ ®auermi(d^ Derwenben. 

Sitten ©d^wad^Uc^en ifl gu ratzen, tägüd^ ^afergrüfee unb $>a* 
ferfd^Icim gu genießen. SRagere unb fc^wäd)tic^e 'JJerfonen fann man 
mit biefer Äoft (in Wliiij gefod^t) fc^r fräftigen. 93leic^füd^tige 
junge SRäbd^en unb S33öd^nerinnen foHten neben SSeeffteaf« unb 
Siern ftd) mit $>aferbrei nnb $>afermild^fuppen nähren; Äinbern 
fmb ^aferfpeifen Dort^eilftafter, aU bie öon anberen ©etreibearten. 
(Sine gefunbe unb ua^r^afte ©peife liefern bie unter bem 5Wamen 
Cracked Wheat föuflid^en 933eijenförner. 9tei« ift ein« ber (eidf)- 
tcflüerbaulid^en 9ta^rung«mitte(, enthält jebod^ weniger 9?a^rftoff, aU 
aBeijen. 

Sei ber ^w^^c^^itung ber SRel^lfpeifen muß barauf gead^tet wer* 
beU/ baß biefelben nad^ bem SSadfen lodfer [mh, bamit ber SRagen* 
faft gehörig einbringen fann. Sine ©peife, weld^e nid^t porö« genug, 
fonbern, wie man im S3o(f«munb fagt, fUtfd^ig ober fpedtig ift, 
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inad)t bcm SKacjcn Scfc^mcrbcn unb i(i gum Si^cil uitDcrbautici^. 

©erül^rt muß bic 5Kaffc ftetö nad^ einer Seite lüerben, »eil 
ba6ct immer 2uft mit eingcrül^rt unb bcr leig baburd^ feiner toirb; 
baö (Setingen einer ®j)eife ^ängt oft Dom guten 9tü^ren ab. 

©a« S?errü^ren Don ^udtx mit Sibotter fottte nie weniger, afö 
J, fonbcrn lieber -J— 1 ©tunbe bauern. S)a« ju ®d)nee gefd^tagene 
Sittjeiß bovf nid^t flel)en gelaffen, fonbem muß fogtcid^ Dermenbet 
tt)erben, »enn bie ©peife gelingen foll; e« tt)ivb bann nur leidet 
unter ben Seig get)oben unb nicfit me^r umgerührt. SlHeö ^n 2Re^I> 
fpeifen üerroenbete aWe^I foßte gut burd^gefiebt njerben. 

^^afergriifgeßret (Oatmeal Porridge). 2 Portionen. 
S)iefe« beliebte gi*üt)|tü(f^gerid^t ifl befonber^ aßen ^crfonen, iüeld^e 
im aBad)feu begiiffen finb, fer}r gu emt)fc^len. SKan muß bie 
&xn^t öor aUer ?^eud)tid^!eit bewa^ien; aud) foUte ba§ (Sefäß, in 
tDeld)em man ben S3rei fod)t, nur gu biefem ©eric^te benu^t werben, 
ba bie ®vvL\}t feljr geneigt ift, frembe ©erüc^e unb „©efd^mädter" 
angune^mcn. 9luf 3 Üaffen !od)enbeg 3Baffer red^net man 4 ge* 
l^äufte Söffel ^afergrü^e. SDtan ftreut fie langfam unter forttüä^* 
renbcm Umrühren in ba§ !od)enbe S33affer, läßt fte, mit 1 !£I)eeIöffeI 
Salj t)ermifd)i, nod) 1 ©tunbe auf bem Ofen fimmern unb bringt 
fic ^eiß gu Xifc^. 3Zad) S3e(ieben gibt man frifdje, füge Miiä) unb 
^uder ba^u. SSSiö man bie ^afergrü^e jum fjrü^ftüd ferüiren, fo 
nimmt man am 5lbeub 1 Ouart SBaffer, 4 gehäufte ?öffe( ^afei* 
grütje unb 1 J^eelöffet ©atg, rü^rt 5lffe« gut um, unb läßt e« über 
9Jad^t auf bem unteren Steile M Ofen« in einem Jopfe aufquel^ 
len unb am 3D?orgen nod^ 1 ©tunbe fod^en. 

'^et^enfc^rofßret (Cracked Wheat Porridge) wirb 
auf biefelbe 2lit gubereitet, nur nimmt man auf 1 Ouart SBaffer 
6 göffel SBeiaenfd^rot. 

^rteöme^Cßret (Farina Porridge). 3n 1 Ouart SBaf:: 
fer ober aWild^ gibt man 1 S^eelöffet Satj, tagt 3—4 Ungen ®rie«* 
me^( langfam hineinlaufen unb fod^t unter fortwä^renbem JRül^rcn 
20 5IKinuteu. 3Kan Prent beim 9lnrid)ten etwa« S^^^^ ""^ i^imnit 
bartiber ober reid^t (wenn nur in SBaffer gefod^t) SRild^ bagu. 
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'SdiCcßßret (Flour Porridge). i Jaffc gcftcbtcö SBetjen* 
me^( tt)ivb mit faltcr 5Kitd^ gu einem bünnflüfftgen leige gerührt ; 
l^ierauf toiji man 1 ^int mit ^nitx DcvfüBte gute 5Ki(d^ einmal 
auf, lägt ben leig unter 9tü^ven hineinlaufen unb hinten auf bcm 
Ofen unter öfterem Umrühren 20 aWinuten tangfam fod^en. Seim 
Slnrid^ten beftreut man il)n mit 3"*^^^« ®^ ^^^^^ meiftcn« nur für 
tteine Äinber bereitet. 

^ex^^vex (Rice Porridge). 2 Portionen. J $funb 
SRei« »irb gemafd^en unb mit 1 Quart frifc^er Wliiij ouf« geuer 
gefefet, 1 ®tüdd)ett ganger ^i^^^it bagu gegeben, unb unter fletem 
SRü^ren gum Äod^en gcbrad)t. ©obann fügt man 1 I^eelöffel ©alg 
unb 2 Söffet ^nd^x bei, bedt gut gu unb fteöt ben Jopf in ben 
Reißen 33ratofen (fofern man einen \oi6)tn ijat) unb läßt ben SSrei 
2 ©tunbcn barin gorfod^en. 3)er SRci«, auf biefe Slrt gelod^t, 
bleibt fiet« gang unb man brauti^t nic^t beforgt gu fein, baß bcr* 
felbe anbrennt. ®tel)t lein Sratofen gur Verfügung, fo muß Der 
5Rei3 bei nic^t gu ftavfem iJeucr auf bem ^erbe gargefod^t Serben. 
5Kan gibt il)n, mit ^ndtx unb 3^"^"^* beftreut, gu Xx\ä\t unb fer* 
üirt gefod^te Pflaumen ober ^imbeerfauce bagu. 

^ex^ mit JlepfeCn (Canton Rice). 2 Portionen. 
J ^funb 9tci« iüirb getüafd^en unb mit 3 laffen SBaffer, 1 J^ee* 
(öffel SSutter, etwa« 3"*^^*' 3""^^t unb Salg unter ftetem 9tü^rcn 
gum ^od^en gebrad^t. ä((iSbann lägt man benfelben im 93ratofen 
2 ©tunben ober auf bem ^erbe bei gelinbem (Jener | ©lunben langfam 
garlod^en. J ©tunbe Dor bem änrid)ten gibt man 1 leHer fein* 
gefd^nittene, gefd^ölte, etwa« fäuerlid^e %pfe( in ben 9{etd unb rü^rt 
öorfidfitig burd^, bamit ber 9tei« gang bleibt. S)er 9lei« muß füg* 
fäuerlid) fd^medten unb wirb mit ^nitx unb ^'w^wi* beftreut. 5Kan 
!ann biefe« ©erid^t aud^ mit Jomaten gubereiten. 9Äan läßt bie* 
feiben ^albtoeid^ lod^en unb gibt bann er{l ben abgebrühten 9tei« 
^ingu. 2)iefe« (Serid^t ift ein billige« unb gute« Slbenbeffen. 

'^ex^ mit 'glopnen (Rice with Raisins). 2 Portio* 
nen. J)er SRei« wirb ge!orf)t, wie t)orI)er angegeben, i ©tunbe öor 
bem Slnrid^ten mifd^t man 1 Jöffel fauber gewafd^ene, große SRop* 
nen bagwifd^en. 



226 Mild)- unb Mt\){\ptx^tn 

^e&vaienev ^ax^xne^t&vei (Fried Com Meal 
Mush). 2 Portionen. 2 Saffcn 3Wai«mc^t (com meal), 1 2:i)ee 
töffcl Sola unb 1 Söffet 5I»c^t werben mit 2 SEaffen folter Wtxiä) 
Dermtfd^t, (angfam in 1 Ouart todjtnht^ äEBaffev gerührt unb untev 
öfterem Umrühren ^ @tunbe gefoci^t. 3)ann fc^üttet man ^Qe^ in 
eine mit SEBaffer ou3gef(^tt)enfte SSratpfanne unb tä§t t9 evfalteu. 
hierauf fd^ncibct man e« in J ^oü bide (Streifen, t^eilt biefe iu 
ber SKitte unb tunft fte in ÜKe^l. i $funb ©petf (bacon) wirb 
in fd^male, längUd^e (Stüde gefd^nitten unb in einer Pfanne gebra- 
ten. 3n bem fo genionnenen (Spedfett bratet man bie Streifen 
unb fert)irt fie mit bem (Bftd. 

'gtlaccatroni geßoc^f (Boiled Macaroni). 2 Portionen. 
!Diefe röhrenförmige, bide 9{ube(art flammt aud 3talien unb ifl 
ein fe^r na^r^afted unb gefunbed Sta^rung^mitteL !Z)ie feinflen 
äßaccaroni finb tpeiggetb unb plai^tn beim ^od^en ni(i^t auf. ^ud^ 
in ben bereinigten (Staaten ftnb f^abcilen, nield^e gute äßaccaroni 
^crflctten. SKan bricht -J- $funb 5Kaccaroni in ©tüde, wirft fie in 
fod^enbed @a(jn)affer, lägt fie (angfam 20 äßinuten fod^en unb bann 
auf einem Sieb abtropfen; nun jerläßt man in einer Pfanne 1 
Söffet Sutter, fd^üttet bie ÜKaccaroni hinein, fat;jt unb pfeffert fic 
ein wenig, flreut 1 Söffet geriebenen 'ißarmefan^ ober ©toreföfe 
barüber, fd^wenlt bad ©ange einigemal über bem Steuer unb feroirt. 
aWan gibt SKaccaroni jju atinber^^ ober Äatb^braten, befonber« aber 
gu ^ßöfctbratcn, 3""fl^ ^^^^ ©d^inlcn. 

^accaxonx nxxi ^oaflßeef (Macaroni with Hash). 
9le{le t)om 9toaftbeef werben gewiegt, in Butter mit etwad ge^adter 
3wiebel unb ^cterfitie öerrü^rt unb ein wenig geröflet, bann mit 
in ©atjwaffer gefod^ten äRaccaront gemifd^t, mit etwa9 geriebenem 
Ääfc tiberftreut unb ferüirt. 

^Raccaront mit ^aflanxen (Macaroni with Chest. 
nuts). 2 Portionen. 3Ran röftet 12—15 f^önc Äaflanien, f^ätt 
fie unb gerftampft Tte gu 93rei, gibt einen fnappen 2;^eetöffel (Satj 
baju unb mifd^t ben Srei mit einem falben ^funb in ©atgwaffer 
abgefod^ten unb gut abgetropften äßaccaroni, fügt nod^ 2 (Sgtöffet 
Sutter unb eine gefd^ätte, aber nid^t gerfd^nittene ^rntUl ^ingu, 
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f(^men!t unb bctrü^rt Wit9 über bcm gcucr, f endetet c« mit 2 ggs 
löffel 3Ki((^ on, bcfcittgt bic 3^^^^^^^ ^^uft bie ajfaccavoni auf 
eine ©d^üffcf, überftvcut fic mit geriebenem ffieifebrot unb Safe, 
begießt fie mit ttxoa^ 33utter unb bräunt fie im Ofen. Slnftatt 
ber 5IKaccaioni !ann man aurf) 9tube(n benutjen. 

"gtuöeCn (Noodles). 2 Portionen. 2 frifd)e Sier berrü^rt 
man rec^t gut unb gibt 1 ^rife ©alj bagu. Sluf bem 9?ubelbret 
mifc^t man fobann ju ben giern 2 göffel SKe^t unb fügt fobicl üon 
bem letzterem nod^ unb nac^ bei, biö bie SKaffe einen feften Jeig 
biftet, bcr fid^ mit einem SRoB^olg fo fein lüic ein Äartenblatt au^* 
roden läßt. S)a3 2lu«roBen gef(j^ie^t, inbem man gucrft ba« Sret 
mit etwa« ajfe^t beftreut, aud^ ba« SRott^oIg mit etwa« 3Ke^t ab^ 
reibt unb bann ben in 2 ober 3 ©tüdte get^eUten leig red^t fein 
roüt. 5)?adf) I}albftünbigem Üroduen fc^neibet man gweifmgerbreite 
(Streifen, legt fie übereinauber, fd^neibet Stubetn bobon (für SKe^t* 
fpeifen ^ ^oü, breit, für ©uppeneinloge fe^r fein) unb ftreut bie 
9JubeIn au«einanber. gür ben aufgubettja^renben Sorrat^ muffen 
fie ganj tvoden fein unb in ®Ia« ober ^orjeüan getrau werben. 3e 
me^r ber 9tube(teig burd^georbeitet ifl, befto beffer Werben bie 9tubeln* 

^C^tnßennuöeCn (Noodles with Ham). 2 Portionen. 
SRan mad^t, wie bor^cr angegeben, einen 9tubelteig, fc^ncibet 9tu* 
beln, läßt fie in ©aljwaffer 15 5Kinuten fod^en unb bann auf bem 
Dur^fdllag abtro})fen. «hierauf ^adtt man | ^funb (Sdt)in!en 
red^t fein, vermengt i^n mit 2 gef^lagenen (giern, etwa« 'ißfeffer, 
2 göffel 3Wild^ unb etwa« 5I»u«fatbIüt^e. 5«un nimmt man eine 
^orm ober fonftige ©d^üffel, beflreid^t fie mit SSutter unb etwa« 
jerftoßenem 3^ü«badf ober SBeißbrot unb gibt flet« abwedjfclnb je 
eine Jage ^Rubeln unb ®c!)infen ^incin. 3)ie oberfte Sage muß au« 
9?ubeln befielen. Diefe beftreut man mit geftoßenem ^^üiebadt unb 
1 Söffet gefd^molgener Sutter, unb läßt ba« ©eri^t, weld^e« ein 
gute« Slbenbeffen ift, im Reißen Ofen J ©tunbe badten. 

^ufftfc^e ^äfenubetn ober ^trogen (Noodles 

with Clieese, Russian Style). 2 Portionen. aJlan bereitet oon 
4 giern einen Stubelteig, rollt benfelben rec^t fein au«, brüdft 
mit einem Olaf« ober einer Obertaffe, 3—4 30U im 5)urd^me|fer. 
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runbc platten au« unb füttt biefclbcn ouf fotgcnbc fficifc: SWan 
nimmt 1 Jettcr fvifd^cn Quar! (Sd^micrfäjc/ wc'd^er auf einen 
2)uic^f(i^Iag etma« abgeftdert ^at), vermengt biefen mit 3 @igelb, 
3ncfcv, 3'^^^^* "^^^ Soritttl^en nad^ ©efd^madf unb rü^vt bie 
SKaffe gut burc^einanber. hierauf ttjivb auf je ein ©türf £eig 
1 gel^äufter Sßtöffet bon blefcr fiäfemaffe get^on, eine anbete Eeig« 
platte barüber gelegt unb burd^ Umlegen unb geftbrürfen be« Seig* 
vanbe« bie "ipirogen feft öerfd^loffcn, bamit bie JJüUung nid^t l^erauö^ 
qucÜen fann. $at man bie ^irogen aüe fertig, fo legt man 
biefelben in einen flachen Joj)f mit fod^enbem, etwa« gefallenem 
Saffcr. S« bürfen aber nur foöiel auf einmal l)ineinget^an lüer« 
ben, bag fie nid^t aufeinander ju liegen fommen. ©obann rü^rt 
man guweilcn im Sopfe, bamit bie ^irogeu fid^ nid^t anfefeen !ön* 
neu, tua« fel^r leidet gefd^ie^t. SBenn biefelben oben fd^tuimmen, 
nimmt man fie mit einem ®df)aumlöffel Ijerau« unb legt fie auf 
einen 3)urdf)fd^lag. hierauf madfjt man reic^li(^ Sutter gelbbraun, 
legt bie "^Ji^ogen in eine gewärmte, paffenbe ©c^üffel, beftreut fie 
mit ^ndn unb gie^t bie 33utter barüber. 3)iefe« ©erid^t, wenn 
red^t warm feruirt, fc^medtt fe^r gut. 

^axnpfnubeZn (Bavarian Puffs). 2 Portionen. 2Ran 
tl)ut i "l^funD SUiel)l in eine ©c^üffel, mac^t in ber aKitte be« 
2Kc^l« eine Vertiefung, rüf)rt 2 gßlöffel »ier^efe ober ein (Ztüd^ 
ä)m aufgelöfte '^J^'^fe^^f^ ^i^ ^ Saffe lauwarmer aKild^ an unb 
mac^t bamit einen SSorteig in ber 9Äitte be« äJie^l«. SBcnn biefer 
aufgegangen ift, mifd^t man J ^funb gerlaffcne Sutter, 3 gier, 
©alj, Sitronenfd^ale, ^uätt unb etwa« lauwarme 3RHd) in ben S:eig 
unb Inetet il)n fo lange in ber ©d^üffel, bi« er ftdf) lo«fd^ält, lägt 
i^n bann wieber ge^en, mad^t auf einem Sret runbe iiaihä)en — 
etwa« größer, al« ein ^ü^nerei — unb fegt fie in ein mit ©utter 
beftrid^enc« SSled^. 33Benn fie nod^ einmal aufgegangen fmb, werben 
fie mit ^ergangener SSutter ober t)errüt)rtem 6i beftrid^en unb -J- 
©tunbe im Ofen gebadfen. 2Kan gibt gefoc^te 3^^ß*f^9^tt# SJaniHa* 
fauce ober Sompot baju. 

^aCj&ampfnuöetn (Salted Bnvarian Puffs). 3)ie 
wie öovijer augegeben gubeveiteten Dampfnubeln läj^t man auf einem 
mel)lbeftreuten SJiet aufgeben, gie§t in einen £opf ober in ein 33led& 1 
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Jaffc SBaffer itnb t^ut 2 üöffcl 33uttcr unb gtcmtid^ Diel ©alj baju; 
tt)eun ba« SBaffcr ftcbet, fet^t man bie 3)ampfnubcln l^incin; baö SBaj? 
fcr bavf babei niijt ijöfjex ate 6i« an bic ^älfte bcr J)ampfnube(n 
gc^cn. 5Wun wirb ein paffenber ©edel barouf gcfetjt unb bic 3)am})f* 
nabeln auf ßo^fenglut^ ^ @tunbe gelod^t/ öi^ man fte braten ^ört. 
3)ann muffen fie fofort au« bem Üopf gehoben unb mit einer fjrud^t* 
ober SSnniffenfauce ferüirt Ujerben. 

;^iexter ^epfeZfivubeZ (Vienna Strudel). 2 "iportio* 
neu. H 3:affe 3»e^l mirb mit 1 di, 1 göffel «utter, etttjo« 
©atj unb 1^ Üaffc launjarmem SBaffer auf bem 9iubelbrett gu 
einem Seig öeraibeitet, htn mau gut burd^tnetet, bi« er Slafen be* 
lommt. 3)ann bedt man i^n mit einem gut erwärmten Ioj)fe ju, 
ttjed^felt biefen fo oft er falt geworben, unb läßt ben leig fo i 
©tunbe rul)en. 5)ann breitet man ein Jifc^tuc^ über ben Xi\ä), 
ftreut SWe^t barübcr, unb legt ben Seig, ben man mit bem 9toB^o(3 
etwa« aufgetrieben unb bann mit beiben Rauben audgegogen, bi« er 
ganj bünn geworben, barauf. 33effer ifl eö, wenn fid^ gwei ^erfonen 
baran bet^eitigen ; fte net)men bann Don ben beiben entgegengefet^ten 
Seiten ben aufgerollten Üeig in bie ^'6i)t, gießen il}n forgfältig, bx9 
er red^t bünn ift, legen i^n auf ba« Xni) unb gießen i^n nun gegen« 
feitig mit ben Ji^geni am Staube, bi« er bünn wie -Papier wirb. Der 
!£cig wirb mit etwaö gefd^molgener SSutter beftrid^en unb mit einigen 
rec^t feinblätterig gefdjuittenen Slepfeln, etwa« ä^dter, 3^^^^^"^ ""^ 
fleinen Slofmen befireut. 3Zun fd^fögt man ben Xeig ^anbbreit 
um unb fäljrt fo fort, inbem man \ia9 lud^ auf ber einen ©cite 
^od^^ebt, bi« ber Strubel gang aufgerollt ifl. SRan legt benfclben 
in eine mit ©utter ober ©dfjmalg au«gcflrid[)ene Sratpfanne, beflreid)t 
i^n mit etwa« Suttcr unb Sigelb unb bädft i^n in mi\t gu ftarl 
gezeigtem Ofen f ©tunbe. 933enn er gar ift, legt man U)n auf eine 
gewärmte ©dfjüffel, ftreut ^ndtx barüber unb gibt i^n warm auf 
bie Safet. Sin ®la« SBein munbet Dortrefflidf) bagu. 

5lnftatt ber 2lpfelfd[)eiben fann man auc^ au«gefteinte Äirfdfjen 
ober Pflaumen benutzen, welche man mit etwa« geflogenem ijudter 
Derfüßt ^at. Den Pflaumen mifd^t man einige feingel^adfte SKan« 
beln unb ^ laffe geriebene ©emmel ober 3^^^!^^* ^^^' 
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^ttffdttfe. 

Sluflottf ober Souffl^e ifl bic Icid^leflc unb gartcflc Art üon 
SWc^lfpcifcn. 3Kott muß bic S^xi gang genau berechnen, »ann ber 
Sluflauf fert)irt werben foH, ba er lurj nad) bent g^rtigwcrbcn gu* 
fantmenfädt unb baburd^ au ^Infe^en unb gutem ©efd^ntad DerKert. 
3«ni Sluflauf brandet man nur eine geringe $>itje unb meifl -J—f 
©tunbe Satfjeit; ben Ofen flreut man, menn bie $ifte gu gro§ 
i% mit ©anb au«. SKan füllt bic govm, ba bie 5Kaffc beim Satfen 
ftcigt, nur | öott. 9to(^ mc^r, a(« bei anberen 3Ke^lf})eifen ^ängt 
ba« (gelingen be« Auflauf« Don bem rid^tigen (Schlagen be« Simeiß« 
fd)uee« ab, er mug fo feft mie möglid^ fein unb barf nur turg t)or^ 
^er, el^e man ben ä(uf(auf in ben Ofen fe^en loiD, gefd^tagen 
werben. Wlan Der^ütet ba« ©erinnen be« gefd^Iagenen (Siweige«, 
wenn mau wä^rcnb be« ©erlagen« 1 Igöffel powder sugar gufe^t. 
^at mau leine formen, fo !ann man eine fcfte ©d^tiffel, weld^e bie 
$)itje verträgt, bagu benu(jctt. Umgeftürgt barf ein Auflauf uid)t 
werben; man ferüirt il^n in ber ©d)ü|fe( ober tJorm, worin er ge* 
baden worbeu ift, iubem man biefe in eine mit einer ©eruiette be* 
legte ©Rüffel ftcttt. 

JlpfeCret^aitfTauf (Apple and Rice Souffl^e). l laffe 
8lei« wirb in 9Mi(d) weid^gefod^t, bod^ muffen bie Äömer gang b(ei* 
ben. Unterbeffen fd^ält man 6 fd^öne äej)fet, fd^neibet pc in bünne 
©d^eibcn unb fod^t pe mit etwa« ßndtx xotxi); bonn wirb eine 
©d^üffel mit etwa« Sutter au«geflrid)en unb abwed^felub eine Sage 
9iei« unb eine Sage ÄJ)felfd^nitte übercinonbergetegt unb jlarl über* 
gudEcrt; üon 6 (giweiS ttjirb ein fefter ©d^nee gefd^lagen, J ^funb 
powder sugar bagu gemifd^t, ber 3lt)felrei« bamit überbedtt, in 
einem nic^t gu feigen Ofen gotbgelb gebadtcn unb fofort ferüirt. 

^trofauflauf (Bread Souffl^e). 6 J^eelöffet powder 
sugar werben mit 6 (Sigelb gerührt ; bagu fommen 6 gö^et fein 
geflogene«, etwa« geröftete« ^eigbrot, etwa« geriebene Sitronen^ 
fc^ate, ein wenig geflogener ^mmt unb guletjt ber fleife ©^nee ber 
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6 giroeiß. Sine govm ober ©d^tiffcl tuivb mit 93uttcr au^gcftrtd^cn 
unb mit fleriebcnem SBcipvot beftveut. ©obann wirb bic SRaffe 
eingefüllt unb ^ ©tunbc im ^Sratofen gebacfen. 2 @(a^ 9Jotr)n)ein 
ttjirb mit titoa9 ^ndtv unb einem ©tüdt ^immt über bem geuer 
^eife gemacht unb bann über ben Sluflauf gefd^üttet, ber faft ober 
toarm gleid^ gut fd^meät. 

^areauflauf (Cheese Souffl^e). üKan öermif^t 4 ?öf* 
fe( bicfen, fußen 3{at)m, 4 Jöffet mciBen Ääfe (pot cheese), 4 (gi^ 
gelb, 1 göffel 3"*c^V etwa« 2)?u3latblüt^e unb ben ©d^nee Don 4 
Simeiß. Sadf^eit J ©tunbe. 

^ex^auftauf (Rice Souffl^e). J $funb SRei« brü^t man, 
loäfd^t i^n falt ab, fod)t i()n einige SKinuten in äBaffer, gießt 
te(jtere3 ab, fo^t i^n mit 3 Waffen 3»i(d). 1 Söffet Suttcr, et* 
wa^ $aniQe unb ©alg unter ftetem 9tüt)ven meic^ unb hid, unb 
läßt i^n abfüllten, ©obann toerben 2 göffel 3"^^^/ ^ Sigelb unb 
1 2;l)ee(öffct SSuttcr fd^aumig gerührt, etwa^ geriebene Sitronenfc^ale 
bagugegeben unb ber SReiö löffeüoeife beigemifc^t. J)ann gibt man 
ba^ gu ©d^nee gefd^lagene (Siweig ber 4 gier bagu, füQt bie 
3Kaffe in eine mit 93utter aui8geftiid)ene unb mit geriebenem SSSeiß* 
brot beftreute ^orm unb bädtt fie im Ofen i ©tunbe. ©iefer Sluf-» 
(auf Ujirb mit einer Obftfauce feröirt. 

gt^ocoCaöenaufTauf (Chocolate Souffl^e). i $fnnb 
geriebene S^ocolabe mirb mit J "^funb ^nitx unb 1 laffe falter 
äRild^ red^t gut t)errü^rt. 92ad^ unb nad^ gibt man 6 !göffe( Tltiji 
unb 2 göffel Sutter baju, mifc^t i laffe lo^enbe SÄild^ bomit 
unb lägt e^ auf bem $euer einmal aufmaUen. 9Benn ed etma^ ab- 
gefüllt i(l, öermifc^t man 4 gibotter bamit, rü^rt 5 SKinuten tüdfjtig 
burd^einanber unb gie^t gule^^t ben ©d^nee üon 4 giern barüber. 
!Dad ©anje wirb in einer mit Butter audgeftric^enen unb mit ge« 
riebenem SBeißbrot beflreuten ^orm J ©tunbe lang gebadfcn. 

^xixonenauftauf (Lemon Soufll^e). 5 gibottcr »er* 
ben mit ^ Jaffe ^ndtx gerührt, barunter ber ©aft unb bie abge^ 
riebene ©d^ale einer Sitrone fomie ber fleife ©d^nee ber 5 gimeiß 
gemifd^t unb bie ÜKaffe in einer mit Sutter beflrid^enen gorm 
15—20 ÜKinuten flebadeu. 
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"arantCCeaufrauf (Vanilla Süuffl^). man foditlJJaffe 
2Rt((^, 8 i?öffel aRct)l unb IJ göffel Suttcr unter fortmä^reubcm 
9{ü()ren, 6i0 ed Dom 2:opf (odlägt ; bann $)tbt man 2 Söffet ^ucfer, 
4 Sic^elb, 93ant(Ie unb gulegt ben feften (Schnee bei* 4 (gier ^inju 
unb böcft in mittefmägiger $i|^e i ©tunbe. Der Auflauf n)irb 
bann noc^ etmad mit ^nän beftreut. 

^c^tParje ^agifier (Black Friar's Soufflee). 4 Unjen 
SBeif^brot xotxhtn in ®d)eiben gefc^nitten unb in Butter gebraten. 
i "JJfunb ^^Pflaumen (Prunes), bie man am Slbenb Doi^cr gewafd^cn 
unb abgefod^t ^at (man lann fte mit 3Baffer über Stacht in ben 
Sratofen fteÖen)^ merben au^gefteint unb mit bem äEßeiprot lagen« 
n)eife in eine ^orjedaufd^üffcl gelegt ; bann mirb 1 S^affe äßild^ mit 
et)uaiS ':l$f(aumenbrüt)e gemifd^t, 2 (Sier baju gerül^rt, barüber gegoffen 
unb 1 Söffet Sutter, in Heine ©tüdd^en get()ei(t, barüber gelegt. 
SWan iädt im Sacfofen | ©tunbe. 

'gluöeCauflauf (Noodlc Soufflee). SSon 2 ©em mad^t 
man einen Stubelteig, roClt i^n au$ unb fd)neibet benfelben in ftn^ 
gerbreite (Streifen. 3n lod^enbem, toenig gcfaljenen SEBaffer läßt 
man biefelben 5 Minuten auffod)en, nimmt fie mit bem Schaum* 
töffel Ijeiaiig, (egt fie in einen 3)urd^fd)(ag, fi^üttet falte« SBaffer 
barüber unb läßt pe abtroj)fen. S33ä^renb bieö gefd^ie^t, rübrt man 
3 ilöffcl 'Butter meid^, gibt 4 (Sigelb^ bie abgeriebene ©d^ale einer 
falben Sitrone, i laffe ^udter unb bie gut abgetropften 9?ube(n 
ba^u, vermifdfit alle« gut burd)einanber unb ^ie^t gule^t ben fteifen 
®d)aum ber 5 ginjeiß burd) bie 5IKaffe. 51Kan fußt biefelbe in eine 
mit ©utter au«geflrid^ene gorm unb bädt ben Sluflauf bei SKitteU 
^it^e 1 ©tunbe« 
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"^xxbbxnQ^. 



'YÄubbing ober ©cröicttcnftog gilt im Stttgcmcincn für eine eng«« 
Jr Ufc^e (Srftnbung/ obgleid^ fc^on bie alttn 9{ömer ein ö^n(t(j^e9 
®cri(^t unter bem 5ßamen botulus fannten. (2)er größte ^ubbing 
tourbe in S33ien bei bem SSoff^fefl om 18. Sluguft 1864 Derfreifl- 
S)iefe3 Ungel^euer iüog 1260 ^funb^ tourbe 5 2age unb 5 siäc^te 
gcfoc^t unb toar in f ©tunben vertilgt.) 

äRit ben S^ugenben bev Aaubarfeit unb Seid^tDerbauIid^feit t)er« 
bittbet ber ^ubbing ben SJorgug, baß feine SKa^r^aftigleit unb fein 
Sßo^Igefci^mad auf bad äRannigfaltigfte t)eränbert n)erben fönnen. 
Dbgleid^ im Mgemeinen ald 9}ad^tifc^ benugt, lann man au^ ^nppt, 
®a(at unb einem ber folgenben ^ubbingd ein fe^r gute^ SOtittag« 
effen ^erfteQen. ©emö^ntid^ iDerben ^ubbing^ gelod^t^ bod^ lann 
man einige ber[elben ebenfo gut in einer mit Butter ober (Sd^malj 
be{lrid)enen ^orm im Ofen badtn. 

du @rmange(ung einer ^ubbingform füdt man ben ^ubbing in 
eine dorl^er gebrühte unb in ber Wittt teQergrog mit Sutter au^ge« 
flrid^ene ©eroiette, n^eld^e, nad^bem man fte mit ber ^ubbingmaffe ge^^ 
füdt l^at, berart gugebunben n^irb, bag nod^ etmad freier 9iaum gum 
^[ufge^en bleibt. 99eim ^od^en im Sadofen legt man einen alten 
2:eller in ben Siopf, bringt bad Sßaffer jum @ieben, t|ängt bann bie 
mit bem ^ubbing gefüllte ©eröiette an einen quer über ben SEopf 
gelegten (Btod, bamit bad SBaffer nid^t oben hineinfliegen lann, unb 
lägt bie 3Raffe unter beftänbigem ^od^en, toobei bad t)erbam))fte 
SEBaffer erfe^t toerben mug, gar Serben. 

SBill man ben $ubbing auf bem $erbe lod^en, fo gibt man 
ia9 äBaffer in einen großen £o))f mit gut fd^liegenbem 3)edtet bringt 
e^ gum ^od^en, fleOt bie gefüllte ^orm hinein, bebedt ben 2:o))f mit 
bem !Ded(eI unb lod^t ben $ubbing ebenfo lange toie im Dfen; ber 
S)edtel barf jebod^ fo toenig toie möglid^ gelüftet »erben. 3m 2111* 
gemeinen ifi bad Aod^en be$ *ißubbingd in ber ^orm bem ^od^en 
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in ber ©ertiettc üorjujte^cn. gu^It fi^ bcr ^ubbing fcp on, fo tfl 
er fertu), boc^ foEtc er nic^t e^er angerichtet loerben, ate btö er oer« 
fpeijl »irb. ffienn man ©äjlc ^ot, ift e« beffer, ben ^ubbing'93eU 
gu§, mit 9ttdna^me ber Seinfauce, nic^t über bie oerfc^iebenen 
Portionen ju geben, fonbem befonber^ ju fert)iren, ba STJon^em ber 
$ubbing bur^ unbeliebten Seigug Derborben koerben tann. Sei ber 
^erflettung eine« ^ubbing« red^net man 1^ (gi auf bie ^erfon, Dor*r 
aufgefegt, bag noc^ anbere ©erid^te auf ben !£:if4 tommen. Se« 
fc^ränft p^ bie 2Ra^(geit auf ©uppe, ©raten unb ^ubbing, fo 
red^net man für Unteren 2 (gier auf bie ^erfon. 6^e ber ^ubbing 
an9 ber g^orm genommen toixb, mug man benfe(ben mit einem £if(^^ 
meffer t>on aütn Seiten löfeu/ unb bann erfl auf einen paffenben, 
t)or^er ern^ärmten 2;eüer ftürgen. S93irb ber ^ubbing in ber ^^orm 
feroirt, fo umgibt man biefelbe mit einer @erDiette. 

'38rotptt66ing (Bread Pudding). 2 Jaffen 2»i(d^, 1 
laffe «rotrrumcu, 1 l^öffel ^udfcr, 2 gigelb, i S^celöffel «anittc 
unb i S^eelöffel @alj. !Z)ie Siotfrumen merben in ber Tliii) ein^ 
getoeid)t/ bann glatt gerührt, bte anbeven 93eflanbt^ei(e ^beigefügt 
unb in eine mit 93utter au^geflrid^ene '^ubbingform gegeben, meldte 
man in ein« ©d^üffcl mit ^cißcm SBaffcr ftcllt unb im Ofeu 15— 
20 Spinnten tod^en lägt. 9lnn gibt man eine !^age ^lud^tgeläe 
barüber, in bie SRitte ba« gu ®d)nee gefc^tagene SBeige dou einem 
dx, bcflreut mit ettüa« ^nitv, fteflt c« einige ©ecunben in ben 
Ofen um ba« Sitvetg gu bräunen unb ferDire n^arm ober (a(t o^ne 
@auce ober Seigug. ^nfiatt ber Saniüe lann man aud^ (^itronen^ 
faft benutzen. 

^utferßrotpu66tng (Bread and Butter Pudding). 
9)Ian fc^neibet alte« äBeigbvot in bünne ©d^eiben, entfernt bie 9tinbe^ 
beftreid^t bie ©d^eiben mit Butter, tun!t fte in eine gefd^lagene 
ÜRifd^ung t)on Siern unb a)ii(d^ unb legt fte bann fc^ic^tnieife 
in eine ^ubbingform; fivcut auf jebe ©c^id^t ettüa« 3"*cr, 3^»^^^ 
unb einen Söffel gemafd^ene ^orint^en, gibt fd^Ueglid^ noc^ eine 
Slaffe Doli t)on ber Wüij unb Siermifd^ung barüber unb lod^t 
I ©tunben. Wlan feroirt eine t^rud^t^ ober einfad)e ^ubbingfauce 
baju. 
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^afergrüfaepu&ötttg (Oat meal Pudding). 4 göffcl 
^afcrqrüfec läßt man in 2 Saffeit SBaffer einige ©tnnben erweid^en, 
fügt 2 große, faure, gcfd^SIte äcpfcl, in (Scheiben gefci^nittcn, bajn, 
fotpie 1 Jaffe ^ucfer, 1 göffel 2»e^l unb i S^eelöffel @a(g. «Ueö 
tutvb gut Devmengt unb in einer ntit S3utter au^gefirid^enen t^orm 
i (Stunbe gebadeu. ^ann waxm ober Ia(t gegeffen merben. 

^arfoffeCpu&&mg (Potato Pudding), i ^funb ge* 
!od^te, falte Kartoffeln totxbm auf beut 9{ei6eifen fein gerieben, mit 
5 geflogenen ä^ic^^den ober 5 göffeln geriebenem SSBcißbrot, 6 
(Bind geriebenen bitteren unb 6 (Stüd fügen SRanbeln mit einem 
?öffe( leidet öermengt. 2 göffel Sutter rü^rt man fd^aumig, gibt 
nac^ unb nad^ 4 @ige(b, 3 Söffe! 3^'^^* ^^^ etma^ geriebene 
Sitronenfd^ale bagu unb mifd^t ed gu ben Kartoffeln. @obatb bad 
gefd^e^en, fügt man bad gu ©d^nee gefd^tagene äBeige t)on 4 (giern 
bagu, rü()rt e^ burd^ unb loc^t ben ^ubbing in einer mit Sutter 
au^geftrid^enen ^orm 2 (Stunbcn. 3Jlan gibt eine S^rud^tfauce baju. 

iPcuffc^er '^uö&tng (German Pudding). 3 l^art* 
ge!od)te @igelb, 3 fiiid)e @ier, 2 Uujen geriebene Wlanhtin, bie 
abgeriebene ®c^a(e ton i Zitrone, 2 Unjen geriebene (Semmel ober 
^xokbad, 4 göffel ^ndtv unb baö öon 5 großen 3lepfe(n fein burd^* 
gerührte ^pfelmu^. !Z)ie l^artgefod^ten (Sigelb nierben auf bem ^tih 
eifen gerieben, 3 frifd^e Stgetb baju gegeben, S^^^^^f abgeriebene 
(^itronenfd^ale unb 9ßanbc(n 10 SRinuten jufammengerü^rt, ba9 
fe^r fteife Slpfelmu« unb bie geriebene ©emmel ba3u gegeben, gule^t 
ber fteife (Sicrfd^nee t)on 3 @iern leidet bamit öennifd^t unb in einer 
mit S3utter au^geftrid^enen t^orm 1 @tunbe gefod^t. SDtan ferDirt 
Sein« ober ^rud^tfauce baju. 

"3lei0pu66tng (Rice Pudding), i "^funb abgebrühten 
9iti9 lögt man in 1 Ouart lod^enber SOtild^ au^queüen aber nid^t 
ganj gar !od^en, fügt einen Söffet SSutter, titoa9 SSanifle, 1 "^rife 
©atg unb 2 Söffet ^wdfer ^ingu unb lägt ben 9tei« in einer ©d^üffet 
ablü^ten. !Z)ann rü^rt man nad^ unb nad^ 4 (Sibotter, etma^ fein 
gel^adte Sitronenfd^ale unb jule^t ba^ ju ©d^nee gefd)tagene (Sin)eig 
ber 4 (gier bagu. 3n ber mit Sutter au^geftrid^enen fjorm foc^t 
man ben "^ubbing 1 ©tunbe. 9D?an gibt $imbeer^ ober eine anbere 
t^rud^tfauce ba^u. 
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$rte$pu66tng (Farina Pudding). !DcrfcIbc tolrb toie 
Stei^pubbing gubercitet unb mit 993ein« ober ^rud^tfauce fertivt. 

^at0{>u66tng (Com Pudding). SSon 6 grofeen SKai«:^ 
lolben luevben bie Körner abgefdjnitten unb fein ge^adtt, 3 (Sibotter 
toerben gut Dcrrü^vt, mit bcm 9D?ai« öermifd^t unb 1 ?öffcl gefd^mot 
jene 93utter hinzugefügt. !Z)ann giegt man unter beflänbtgem 9tü^^ 
ren 2 Jaffen Wiiij baju, fügt 1 Söffet ^ucfcr unb 1 J^cclöffel 
®a(3 bei, mif(i^t ^Qed gut, gibt hierauf bie 3 gu (Sd^nee gef(i^(agenen 
StiDeig ba3n)ifd^en unb lägt bie (Speife in ber mit S3utter audge« 
firid^enen ^ovm, gugebedft, bei tangfamcm $tmx 1 ©tunbe badfen. 
Ütun becft man ben ^ubbing auf unb lögt i^n braun toerben. !Die^ 
©crid^t fc^medft gum S^ee gut unb fann man übrig ©ebliebene« fe^r 
gut gum grü^jlüdf auftüärmcn, inbem man t9, unter 3"f^6 ^^^ 
titoa^ Sölild^, in einem 2opfe lieber auffod^en läßt. 

S^exbeZ&eevpttbbxngi (Huckleberry [Whortleberry] 
Pudding). 8 aKitd^bröbc^en werben in g(odfcn gegupft unb 3 Saffcn 
2Ki(d^ übergegoffen. SJian bringt 93eibe^ gum ^od^en unb lägt bann 
abfüf)(en. 9?ad^^er mifd^t man ^inju 3 gefd^Iagene (Sier, 1 Saffc 
3u(fcr, 1 "^rife ©alj, ettoaö 3^^"^^/ f^^^ ^^"^9 9icHcn unb fc^ließ*' 
lid^ 2 Jaffen $eibe(beeren. ÜDicfe SKaffe lüivb öermifd^t unb in gut 
gebutterter ^ubbingpfanne 45 9D?inutcn gebadfen. 9Kan fann aud^ 
eine anbere Seerenforte ober SBeinbeeren in bcn !Ecig rühren. 
2Ki(d)begu6 ober 9la()m unb ^ndtx toirb baju feröirt. 

^xvfc^pubbxxxq (Batter Pudding with Cherries). 9D?an 
rti^rt 1 SCaffe füge 9Rilc^, 1 lÜöffcl gefd^molgene Sutter, 2 gier unb 
2 Waffen aKe^I, toct^e mit 2 S^eelöffcl Sadpufocr gcfiebt würben, 
gu einem nic^t gu fleifen 2^cig; baju mifd^t man 2 Siaffen entfernte 
Äirfd^en. SDian bödft biefcn einfachen, hjo^lfd^mccfenben "^ubbing in 
einer etwa« mit Sutter auögePrid^cnen ^Jorm 40 ÜKinuten unb fer« 
t)irt l^tt mit einem fügen SDlKd^bciguß ober nur mit 9Ja^m unb 
3udfer. SIRan fann aud^ eine anbere Obfl*^ ober Secrenforte in bie* 
fen 2^cig rühren. 

3lpfeCpu&&tng (Apple Pudding), ^u 1 Jaffc 9Äe^I 
ficbt man 1 J^eclöffet »adEputöcr, mifrfjt bann l göffcl Suttev 
baju, hierauf i 2^affe füge WiHj, W03U 1 gu ©d^aum gefd^la* 



'j^nMng» 237 

ßcnc« (Si flcrü^rt tourbe^ fotülc 1 $vife ©atj, tnif^t Wlt9 flut ^u^ 
fammen unb füdt bamtt eine mit Butter au^geftiid^eue Pfanne 1 
3otl Ijoij. 4 [d^ön gefd^älte^ in Viertel f^efd^nittene fäuerßd^e ^epfel 
legt man auf ben !£eig, ftreut ^ucfer barüber unb bädt im feigen 
Ofen 30 9D?inutcn. SDian gibt 9Ki(d^ unb ^ndtx boju. 

3u ^fivfxc^pubbxxxQ (Peach Pudding) benutzt mau 
anflott ber Slcpfet 6 große ^fir|ld)c. 

^aptoßapu&&tng (Tapioca Pudding). 1 (Sülöffel gut 
geiDof^ene lapiofa iüiib in 1 Saffe 9D?i(d^ 2 ©tunbcn lang eingc* 
toeic^t. ÜDann vü^rt man 1 @igelb, ein menig @a(g, ttxoa^ (^itro<» 
nenfaft unb geriebene Sitronenf^ate fowie 1 J?öffe( 3^**^^* barunter 
unb bädtt bie 9Kaffe 15 5IBinuten. hierauf gibt man ba« gu ©d)aum 
gefd^lagene, mit 3"^^^^ öermif^te Siweig barüber unb lägt e^ im 
Ofen etiüaö braun iüerben. 

^CtQopubbxxxQ wirb auf biefetbe Slrt gubereitet. 

Cottage Pudding. 1 Jöffel Sutter, 1 STaffe ^utfer unb 2 
©gelb ttjerben gu (5d)aum gerü()rt, bann i laffe SKild) unb ()ier* 
auf 1^ laffe 5IRet)0 mit 1 2:()ce(öffet Sacfpulöer öermif d)t, ^ingnge« 
fügt unb gut Verarbeitet. Die gu (5d)aum gefd^Iagenen 2 (Siiüeiß 
mifd^t man barunter unb bäcft in einer gebutterten ^orm | ©tunbe. 
ÜKan gibt Sitronenfauce baju. 

^a&xtxet^pubbxnq (Cabinet Pudding). 3 gier toerben 
gu ©c^aum gerührt, 3 Jafjen SKilc^ unb 3 göffel ^ndtx bagu gc^ 
mifd)t. ®ett ©oben einer gebutterten (Jorm belegt man mit 1 Söffet 
JRofinen unb gibt bann eine Sage Don in ©tüdc gebrod)enem, alt* 
bacfenen SBeigbrot ober ^ud^en t)inein; bann toieber 9toftnen unb 
ttjiebcr 35rot, bi« 5 laffcn 333eißbrotftü(fd^en öerbraud^t ftnb. 9?un 
mifdjt man 1 Jljeelöffel «anitte unb J !J:l)eelöffel ©alj gu ber ÜRild), 
fd^üttet fie in bie ijorm, bedt le^jtere gu unb lägt fte J ©tunbe 
flehen, hierauf fleflt man bie g^orm in einen Jopf mit fod^enbem 
SBaffer unb fod^t bie 9Kaffe 1 ©tunbe. 9Kan gibt Sitroncn* ober 
SBeinfauce bagu. 

Q^ocoZabepubbxtxn (Chocolate Pudding). 2 göffet 
Sutter luerben fd)aumig gerüt)rt nnb mit 3 gigelb, 2 Mffel üuder, 
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2 Unjcn geriebener E^ocolabe, 2 Ungen geriebenem ^umpemidel, 4 
Söffe! 9Kilci^ unb ein toenig feingeftoßeuem 3i^wit ««^ @ettjürg=* 
nelfen getnif^t. 9}un toirb bad gu Sd^nee gef(i^Iagene @imeig ber 

3 gier Icici^t barunter gerührt. Sölit bicfcm Jeig toirb eine mit 
Sutter audgejlrid^ene unb mit geriebenem ©emmel betreute "^ubbing*^ 
form in | angefüllt unb 50 SKinuten im ©anqjfbabe gefod^t. 
üRanbel:« ober @^oco(abenfauce tvirb bagu gegeben, ^n (Steile bed 
^umpernicfel fann man 4 göffel mtfl, toetci^e in 4 göffel 2»ild^ 
glatt gerührt iDurben, benutzen* 

gngCird^er ^ubbxtXQ (Plum Pudding). J ^funb 
feinge^acftc« Stierenfett toirb mit 1 Joffe 9D?e^I vermengt/ fobann 
mit 4 gerührten (Sigelb unb bem gu ©d^aum gefd^Iagenen SSSeigen 
berfelbcn unb mit 1 Siaffe SKild^ ober 9ta^m gehörig burd^gerü^rt. 
9?un fügt man J ^funb geiuafd^enc Sorint^en unb i ^funb an9^ 
gefleinte 3tofinen l^ingu, ferner J einer feingef^nittencn Orangeufd^ale^ 
2 ?öffel 3u(fer, 2 göffel feingc^adfte äRanbeln, fowie 1 J^eeföffel 
@a(j unb mifc^t ^Qe^ gut burd^einanber. !Dann (ögt man ben 
in eine gebutterte fjorm gegoffenen 2^eig 4 ©tunben in einem 
%op^ mit fod^enbem SSaffer gar »erben, tüorauf ber "^ubbing mit 
3tum übergoffen unb brenncnb gu Sifd^e gebracht iüirb. 9D?an gibt 
eine Sitronens^iSd^aumfauce bagu. 

§fCeifc^pu&&tng. i ^funb feinge^adfte« 9iinb» unb ^ 
•^funb ge^adfteö ©c^weincfleifd^ toirb mit 1 Jaffe geriebenem, alt- 
badfenem SBeigbrot Vermengt, hierauf gibt man 4 gigelb, 'Pfeffer, 
©alg^ 1 geriebene ^tüxthd, ettoa^ 9D?u«!atbtüte, 3 Jöffel gefd^mot 
jene Sutter unb ba^ gu (Sd^aum gefd^Iagene (Sinieig ^ingu, rü^rt 
%üt9 gut burd^einanber, fußt ben Jeig in eine ^orm unb (ögt i^n 
in einem 2^opf mit fod^cnbem SBaffer 2^ ©tunben lochen. iDlan 
ferDirt mit ©arbeüenfauce. SDad ©erid^t gibt ein gute^ ^benbeffen. 

^e^Zpnbbxnq (Batter Pudding). 3 (gier toerben gu 
©d^aum gerührt, fobann 1 ^int lauwarme SKifd^, 1 Söffet ä^dfer, 
•}- ^^eelöffel ©alj unb etmad geriebene 6itronenfd^a(e l^ingugegeben 
unb nad^ unb nad^ 1 Jaffe SD?e^( mit 1 2:^ee(öffel Sadtpuföer t)cr* 
mifc^l/ bagugerü^rt. 3n einer gebutterten gorm fod^t man ben 
^ubbing 1 ©tunbe unb gibt SBein* ober ^rud^tfauce bagu. 5Dtan 
lann biefen '^ubbing ie nad^ @efd^madC Deränbern^ inbem man tnU 
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»cbcr 1 I^cclöffcl SSanittc ober 2 göffcl faubcr gcnjafd^cnc, Heine 
JRofinen ober anä) 2 göffel feinge^adtte^ füge SKanbeln bem leig 
befügt. 

"^loapMÖÖtng (Roly Poly Pudding), i^ laffe Söie^l, 
1 SE^eetöffcl Sadputöer, 2 göffel feingefd^abte« 5Rierenfett, i 5t^ee* 
löffcl (Bali unb 1 I^eelöffel 3w*cr Serben mit ettüa« fattem 333af« 
fer gu einem S^eig Verarbeitet. Auf einem mit äRe^l beflreuten 
Stubelbrett rollt man benfelben J ßoü bid au« unb belegt i^n 
mit So^anni^beeren, au«gefteinten Äirfd^en, Pflaumen ober $flr* 
fidlen, toe^c man mit etwa« ^näex beftreut. Ober man beflreid^t 
ben S:eig mit febem beliebigen (Singemad^ten ober (^ompot^ fc^tägt 
bic leigränber ettoa« über bie S'^ud^t, bamit ber ©aft ber letzteren 
nid^t enttücic^t, rottt bann ba« ©anje ber Sänge nad^ auf, fc^Iägt 
ein in feigem SBoffer gebrü^teö ^ubbingtud^ ober eine ©eruiettc 
barum, nö^t e« mit einigen ©tid^en jufammen unb fod^t c« in 
fod^enbem 2Baffer 1^ ©tunbe. SKan gibt äBein«, 9ta^m* ober fjrud^t* 
fauce bo^u unb fd^neibet ben ^ubbing in i ^oü bidfe ©d^eiben. 
Äolt !ann er oW Äud^en feröirt ttjerben, bod^ fottte man bann 
anjiatt Stierenfett, SSutter gum Seig benuften. 

3lpfeCpnenpu&&tttg (Orange Pudding). SKan fc^ält 
unb fc^neibet 4 große Slpfetfiuen in ©d^eiben, legt fie in eine '}}or* 
geflanfd^üffel unb ftreut 4 göffet S^ätx barüber. Dann fod^t man 
1 ^int 5IRiId^, rü^rt 1 Igöffel in ttxoa^ SBaffer aufgelöjic cornstarch 
bagu, mifd^t hierauf 2 gut gefd^(agene Sigelb mit i Üaffe 3"*r 
Derrü^rt, barunler, läßt «He« 1 ajlinute fod^en unb fdfjüttet e« über 
bie Slpfetfmcn. 5)aö Simcig ber 2 (Sier unb 2 Söffe! powder 
sugar fd^Iägt man ju ©d^aum, bebedCt ha^ ©ange bamit unb fieQt 
ben ^ubbing gum 93räunen einige äJiinuten in ben Sadfofen. 

'^anattenpubbxxtQ (Banana Pudding) tüirb auf bie* 
felbe ärt gubereitet. 



♦ •♦ 
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Sicitie rüge ^peifen. 



^ffammcriö un5 §rcineö. 

^n ber Äüd^c tocrben al3 Sreme^ fold^c ©pcifen bcgeid^nct, totläjt 
^ au^ 3Ri(di ober 9ta^ntfd)nec mit Sl)ocolabc, SSaniöc, Srbbccren, 
(Sigclb u. f. it). gemifd^t, befielen unb falt fcröirt »erben. SRan 
befeud^tet bie ^ovm, e^c man bie foc^enbc SKaffe ^iuetnfüöt mit 
SBaffer^ bamit bie SKaffc fid^ leichter öon ber iJc^^ni löfl. Sei SSer* 
mifd^ung ber Sr^me mit bem Sierfd^nee ^at man barauf gu ad^ten^ 
bag bie dr^me ntc^t !od^eub^ aber aud^ nic^t gu fel)r abgefüllt ift. 
3fm crfteren gaüe gerinnt ber ®^nee unb luirb feft; im anberen 
^dät luii'b ber (Sd^nee nid^t gar unb Derbinbet ftc^ nic^t mit ber 
SRaffe. 

"^a^mfc^ttee, ^c^Cagfa^ne ju Bereifen. 

(Whipped Cream). 1 ^int füöer SJaljm tüiib 1 (Stunbe falt 
gefteHt unb bann in einem ^o^eu Sopfe, ber nur gur §ä(fte gefüllt 
fein barf, mit ber (Sd()neerut()c (Eggbeater) fo (ange gefc^Iagcn^ 
bi^ ft^ ber 9ta()m in fteifen (Sd^aum termanbelt ^at, fo bag, tuenn 
man ben lopf umfc^vt, ber fteife 9JaI)m fid^ barin l^ält. länger 
borf er aber nid^t gcfd)lagen luerben, fonfl wirb er butterig. 3)antt 
öerfüßt man ben 9tal)m mit gefiebten ^ixdtx unb tüürgt nad^ 93e* 
lieben mit SSaniüe, Zitronen* ober Slpfelfmenjudter. ?luf 1 ^int 
9lal)m red^net man 4= föffel ^udtx unb 2 göffel getT)ür3ten 3"^^^- 

^c^ta^fa^ne mit gr&ßeeren o&er ^xm&eeven. 

(Whipped Cream with Strawberries or Raspberries). 1 ^int 
reife, gemafd^ene unb auf einem ©iebc abgetropfte Srbbceren ober 
Himbeeren tuerben mit ^ndtx beflreut unb nad^ i ©tunbc mit 1 
•^int jleifgefd^Iagcnem 9ta()m öermifc^t. 3n eine ®(a3fd)alc gcfüfft, 
garnirt man bie (Speife mit ben fc^önften (Srbbeeren, loetd^e matt 
Dörfer gu biefem S'^^dt au^gefud^t l^at. 



i 
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gC^ocoCa&ecreme (Cornstarch Chocolate). i $int * 
SSlUä) tüirb mit 4 göffct 3u(!er öcrfüßt, ge!o(i|t unb bann 1 Un^c 
gcfd^abte S^ocotabc fowic groet gehäufte ?öffet cornstarch^ in tt\m9 
fattcr 9D?ifci^ aufgclöfl, hinzugefügt. 5IRan rü^rt bic 9D?a|fc in einem 
Joffe auf bem ^tntx, ix9 eö anfängt birf gu tocvben, füllt bamit 
fleine^ mit 2Baffer auögefc^menfte laffen unb läßt fle barin erfatten» 
ÄUV3 t)or bem ©eröiren tocrbcn biefelben umgejlürgt unb Verfügte 
Tlxiä) baju gereid^t. 

^amdecxettte in ^nnfl (Baked Custard). 2 ^or* 
tlonen. 3 ju ©d^aum gefci^tagenc Sier »erben mit 3 (S§(öffet 
äucfer nnb 1 "ißrife ©alj gut öermifd^t unb tangfam in ein "^int 
gefod^tc 2RiI(l^ gerührt, hierauf fügt man 12 JEropfcn SSaniCte* 
(Sffenj ^in^u unb gießt e« in eine "ißubbingform ober in laffen. 
!Dantt fteHt man bie ^oxvx ober bie Waffen in einer Pfanne mit 
l^eifeem SBaffer in einen nic^t ^u l^eigen Ofen unb (äßt fie 30 — 35 
5IRinuten bünften. ©tecft man ein 2Reffer in bie 5IRitte unb c^ 
bleibt beim $erau^3ie()en rein, fo ijl ber Sr^me fertig; ift c« jeboc^ 
nod^ mild^ig, fo muß berfclbe no^ länger bacfem 9?ad)bcm bic 
SKaffe fi6) abgefü()(t ^at, ftettt man bie gorm ober bie Waffen in 
faltet SBaffer ober auf Si^ unb feroirt faü. ?lnftatt ber SSaniöc 
fann man anä) ettoa« geriebene SKu^fatnuß, ober ben ©aft einer 
Sitronc ober 3lpfe(finc benufeen. 

JlpfeCcreme (Apple Meringue). 6 große, fc^öne Slepfcl 
toerben auf einen alten Setter gelegt unb im S3a(fofen fo lange 
gebraten, bi3 fic aufplafeen, vorauf man baö 5IRu3 l^erauigbrüdtt 
unb bie ^aut unb ba^ ^em^aud gurüdtäßt. !Diefed ^eiße 9Ru^ 
rü^rt man burc^ einen 3)urd^fd^Iag, t)ermengt eö ^ei§ mit 3 ?öffel 
äudter unb ctmaö geriebener Sitronenf^ale, fügt. ba3 gu einem 
fteifen ©c^nee gefd^Iagene (Siweiß öon 2 (giern mit tiwa^ SSauittc 
bei, bedt bie ©d^üffel gmei 3Rinuten gu, bamit ber (Zijmt in bem 
l^eißen 5IRug gar toirb, füttt bic Sölaffe in eine ®(aöfci^üffe( unb 
Pettt fie bi« 3um SluftKigen falt. kleine Si^cuit« fd^meden gut 
bagu. 

§fCammeri von §agome^C (9lote ®rü(5e) [Flum- 

mery of Sago], glammcri nennt man falte fuße ©peifen au^ 
©tärfeme^l, ®ric^, ®rü(je ober ©ago. üDer 9tamc ift üon bem 
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«igüfc^en SBortc Flummery hergeleitet, welche« $afer* ober WltffU 
brei bebeutet, j^ $funb Himbeeren unb ^ ^fi^nb 3o^annidbeeren 
to^t man mit 1 iDuart SBaffer i Staube uub preßt beu @aft 
burc^ eiu Zndi. 3)er Saft mirb mit 3 Söffet S^^^^f ^^^^^ 
SaniOe, 1 Söffet feinge^adten 3}{aube(n tnd ßoc^en gebraut unb 
bann i $funb in SBaffer aufgelöfied Sagome^l unter Starren bagu 
gegeben, hierauf (ägt man fUk9 fo lange foc^n, bi^ bie 3Raf[e 
Rar ift, gibt fte in eine mit !a(tem SBaffer au^gefpütte gform unb 
fieOt biefelbe gum (Sr!a(ten ^in. Wlan flürjt bann bie @peife auf 
einen ZeOer unb rei^t fit mit Sanidefauce. 

^tammexx von frtfc^en ^^irfc^ett (Flummery of 
Cherries). 1 ^funb füge unb 1 ^funb faurc Äirfc^cn, t>on ben 
©ticlcn befreit, fod^t man iit l Ouart SSaffer mit 1 ©tüd ^iw^^l 
toeic^ unb flreic^t fie bur^ ein ®ieb, mobur^ man ungefähr H 
Ouort glüffigfeit erhält. a)iefe bringt man mit 1 Saffe ^ndtx 
abermate gum ftod^en, fireut i $funb grobförnigen ®vie$ hinein 
unb lägt biefen unter häufigem Umrühren barin au^queüen. 10 
©lud geriebene SKanbeln unter bi« 2Raffc gerührt, bcoor man fie in 
bie mit Sßaffer au^gefpülte t^orm f(i^üttet, geben ber ©peife einen 
feinen ©efd^mad. gür 6 ^erfoncn. 

^XXe^fCammevx (Flummery of Farina). 3 "^int 2»il(^ 
lägt man mit etma^ (^itronenfd^ale unb einem ©tüdd^en 3^^^^ 
jum ftod^en lommen, fireut 6 Üngen grobförnigen ®m9 hinein 
unb lägt bcnfclben unter häufigem Umrühren aufquellen, verfügt 
ben ®rie«brci mit J ^funb i^urfcr, mifd^t ben ©rfjnee Don 5 gicm 
barunter unb lägt bie SRaffe in einer mit SSSaffer au^gefpültett 
g^orm erlalten, ©eflürgt bringt man htn i^tammeri mit einer 
S^ru(i^tfauce gu j£ifd^. 



•»•♦' 



'^acßtücrß. 



^um @cnnstn ieber Stit Den Saifnctt i(l t9 ^upterfotberniS, 
•^ bag ade baju Dcitoenbeten ^Beftanbt^cile, namentlich 3)uttev, 
Suv uiib 3nU(^ iti^t frif^ unb Don tabelloftm @ef(^mail finb- 
SDae Witifl mug gefiebt uiib aOe jum Sacfen beftimmte @(fc()ii:ve 
unb 3"'boIen» namentlich im SHJinter, ertnännt iDdben, fomie mnii 
flu^ ben Xei9 im warmen 3^k"""^ °^'>^ '" ^" ^^^^ ^'^ Cfene 
cinrä^irl unb aufgeben tagt, b. ff. mit ttuBna^nie Don Sutlei;s unb 
Blätterteigen, tedc^e man fall fteHt. 3)ie @iei; fd)lät)t man nie 
itftei: be« leig auf, fcubem juBor in ein anbere« @efäg, ba ein 
f()|leci)le8 Si, bem Xeige &cigemifd|t, bad i^anje @ebätf Derbivbt. 
t^ormen unb $led)e merben bov bem Sacten mit reinem ^afii^i^ 
abgerieben, mit Butter auege|trid)en unb nun bte f^oiineii mit etniad 
geriebener ©emmel, bie Sadblec^e ober mit etwa« aSe^l bcpreut 
unb bann umgeftürjt, bamit ba« Übevfliiffige lici-QuöfäHt. ten tv 
forberlii^en $t^egrab bed OUaS erprobt man, iubent man ein 
@tii(f Rapier hineinlegt; Wirb badfelbe fdjneO gelb, |o Tann man 
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Srot/ ^efe* unb Stättcrteigbacfwcrl in bcn Ofen fcfecn, am Bcfien 
für bie anbeten Sadtuerfe ijl ber jtueite @rab, menn ba^ ^inein^ 
gelegte Rapier langfant ge(b mxh; nimmt ha9 Rapier fd^neQ eine 
bunfelbraune ij^vbc au, fo ift bev Ofen für Sllle^ gu ^eiß. ©ine 
anbere ?lrt/ bie Ofenwarme gn beftimmen/ befte^t barin, baß man 
1 SE^eelöffel 2»e^I in ben Ofen fc^üttet. »raunt fld^ ba«felbe 
innerhalb 5 9D?inuten, fo ift bie $ifee für ha^ SSrotbadcn errci^t. 
^at man eine ^Jorm mit gu badenbem 2cig im Ofen, fo muß bie 
Ofent^üre mögli^ft toenig geöffnet roerbcn, unb ed barf feinertet 
%op\ mit SBaffer ober fonft ettoa^ babei im Ofen flel^en, tocil ber 
3)anH)f baö Sräunen be^ ©ebäcfc« öer^inbern toürbe. Andren foüten 
nid)t länger, atö nöt^ig im Ofen gctaffen n)erben, ba biefelben fonft 
an SSJo^tgefc^mad Verlieren. Slufbeioa^ren lägt ftd^ SSadtüerf am 
beften in mit gut f^tiegcnben S)edeln öerfe^enen ©uppenfd^üffcln 
ober in blcd^ernen Svotfäften, bod^ muffen biefelben öftere mit 
l^eigem äBaffer audgemafc^en nierben. äBid man n^iffen, ob ein 
^ud)en gar ift, toa^ nie gang genau burd^ bie ^tit ju beftimmen 
i% fo nimmt man ein glatt gefc^nittene^ ©tüdd^cn $olg öon ber 
©täife einer ©tridnabel unb ftid^t bamit in ben Äuci^en. SSleibt 
bad $dlgd)en troden, fo ifi ber ^ud^en burd^gebaden, bleibt {ebod^ 
ei\\)a^ ZdQ an bem ^ölgd^en fleben, fo mug er nod^ meiterbaden. 
3lm leid^tcflen öerbaulic^ ifl ©efenbadroerl unb frifd^er ObfHud^en, 
hingegen Derurfad^t fetter Blätterteig fe^r leid)t @obbrennen, mä^» 
renb ber ®enug t)erfd)immelten 93rote^ ober Au^en^ ju emften 
Aranf^eiten führen lann. 



sine gum Hefenteig erforberlid^en 3"*^^*^^ muffen etwa^ er* 
toärmt werben. ®a« gcfiebte 9Ke()( ftellt man ben Sag öor bem 
Saden an einen warmen Ort, rüljvt e« öfter« um unb läßt e« auf 
biefe Slrt lauwarm Werben. S)ie äJ^ild^ muß gleid^faß« lauwarm, 
iebod^ nid^t ^eig fein. Site Jpefe wirb jegt fajl au^fd^liegli^ ^rcß* 
l^efe Derwenbet, Weld^e übeiad gu ^aben ift. 

3u allem ^cfenbadwerf bereitet man ein ^efenfiüd, tnbem 
man etwa« gcfiebte« 5IRe^l in eine Sadfc^üffel fluttet, eine Ser*- 



BadctDerft 245 

tlcfunq Itt ha9 SWel^t brüdft unb bann bic in i Jaffe taucm 2Baffcr 
aufgcWjlc $cfe barunter mifrfit, 10 SKinutcu mit einem ^olglöffcl 
fefl fd^Iägt^ unb mit einem iuc^ guqebedt an einem warmen Ort 
ij bt^ 2 ©tunben aufgeben lägt. 2)ann gibt man bie übrige 
Tliiä), S3utter, 3^^*^^ Sier, ©alj unb ba« 9Ke^l baju unb fnetet 
ben jeig^ bi3 er öon ben ^änben unb ber Sadfd^üffel fid^ löfcnb^ 
Slafen wirft, mifc^t nun SKanbeln, SRofinen, Sitronat u. f. tu. 
barunter, bebecft ben leig mit einem 2^uc^e unb töfet i^n in ber 
9tä^e be« Ofen^ IJ- bi^ 2 ©tunben aufgeben, (gin langfqmeö 
®ä^ren mad^t hm Seig mi(be, ein gu rafd^e^ unb ftarfeö treiben 
aber troden unb gä^e. @e^t ba« ^cfenftüdt in einem 3citraum 
t)on fpäteften? einer ©tunbe nid^t auf, fo mug man, toitt man 
nid^t ben Jteig öerberben, ein frifd)e^ ©tüdf anrühren. !Die ©d^üffel 
jtettt man jum ®e^en nie unmittelbar auf btn toarmen Ofen, fon^ 
bern lege einige ^olgflüdCd^en barunter. 3$on me^r ober weniger @iern 
ober SSutter ^ängt bie t)erfd^iebene gc^^^cit be§ Jetge« ab. Die 
Ouantität ber SDtild^ tagt ftd^ nic^t gang genau befiimmen, ha fie 
t)on ber S^rodfen^eit beö 5!We^(e« abfängt, ^cige 9Ki(c^ gerflört ben 
^efenpKj. Sei feflem 2^eig (für Äaffcefu^en) mac^t man ein feftc^ 
$efenftüd( unb gibt bie Butter in ©tüdten bagu, bei Weid^em unb 
lodterem 2ieig (für Slapffud^en) ein weid^cö ^efenjlüdt unb benutjt 
gertaffene Sutter. 

®ute ^efe ijl fett, rein unb fpedtig, alte §cfe ifl brödKid^. 
^reßftefe l^äll ftd^ im Sommer 3 S:agc lang, im SBinter 6 Jage 
gum ©ebraud^. ^üx 2 ^erfonen genügt 1 ^funb Söle^I, bod^ ifl 
ed für $efenfränge ober bergleid^en beffer, eine größere Sölaffe gu 
bereiten, ba man ben ^ud^en einige !£age aufbewahren fann. 

^etjenßrof (White Bread). Um 2 Heine gaibe l^ergu* 
fletten, ma^t man au3 2 Jaffen lauwarmen SBaffer, 1 S^eelöffel 
©alg, i ©tüdf ^reß^cfe unb 6—7 Saffen Tltljl einen Jeig, wie 
t)or^er angegeben, formt 2 gaibe baöon, legt biefetben neben ein* 
anber in bic SSadtpfanne, lägt ben Seig in ber 5Ra^e be^ Ofen^ 
nod^ einmal aufgeben, iebod^ nid^t me^r, a(^ bid gut boppelten 
©röße be§ Steige«, beftreic^t pe mit lauwarmer 5D?iI^ ober SBaffer 
unb bädtt pe in einem gut gezeigten Ofen 1 ©tunbe. (Sin ein* 
maUge« Umfefeen ber Sadtpfanne (etwa um bie $älfte ber Sacfgeit) 
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{{l bei ben nteifien £)efen toM^ijtn^totüfj, bod^ ntug biefe^ mit 
^ox\iijt unb ^e^enbigteit gefd^e^en. dfl ia9 93rot gav (toa^ baran 
ju erfennen ifl^ ha^, luenn man 2 Salbe audeinanber brid^t unb 
mit bem SDaumen auf ben ©eitenranb brüdt, ba^ Srot an ber 
(SteQe iDteber in bie $ö^e fci^neUt)^ fo umtvidett man e^ mit einem 
Zn6)t, unb legt e3 auf ein Sarfbrett gum Abfüllen. SWifd^t man 1 
?öffel 3udfcr unb 1 ?öffcl »utler ober gett in ben Üeig, fo Der* 
beffert e« ben ©efc^madf* Um 3RiIrf|brob (Milk Bread) ^cqufteacn, 
benu^t man anfiatt be^ SBaffer^ (autuarme SJtitd^ ober ^atb SOtild^ 
unb ^alb SBaffer. 

<^arfoffeCßrof (Potato Bread). ^u bem t>oxf}tx an* 
gegebenen 2^eig mifd^t man eine mittelgroge gefod^te unb geriebene 
Äartoffel. 

"Sloggenßrof (Rye Bread). Um 2 gaib ^er^ufietten 
brandet man 3 $funb 9{oggenme^(, 1 Ouart Sßaffer, 2 !;:^eelöffel 
<Baii unb 1 Unge (1 ©tücfc^en) ^reg^efe. 8u^ ber in einer 2^affe 
lauwarmen SBaffer aufgelöften ^efe ma^t man mit ber genügenben 
äßenge Wltf^i einen feften Seig ate $efenfiüd(, lögt t^, mit einem 
Znijt gut gugebedft^ in ber 92ä^e bed Öfend i @tunbe gä^ren, 
mif^t bad in tUm^ lauem SBaffer aufge(öfte Qai^, ba^ 9Re^( unb 
genug laumarmed SBaffer bagu um einen fteifen 2^etg ^er^ufteUen. 
!Der 5—10 SKinuten gut gefnetetc Seig toirb in 2 gaibe geformt, 
in mit ©d^matg ober Sutter beftrid^enen SadCpfannen in ber 92ö^e 
bed Ofend, mit einem S^ud^e gugebedt^ innerhalb | ®tunbe bi^ juv 
boppelten ^5^e be^ S^eige^ jum ^uf gelten gebrad^t unb in l\ — ]| 
@tunben im mägig feigen Dfen gebadCen. SRan lann aud^ 4 ^^^^ 
i SBeigenme^I unter ba^ 9{oggenme^t ober titoa9 Aümmelfamen 
unter ben Sleig mifd^en, melc^er 2 ©tunben bor bem SadCen ange« 
rtt^rt toirb. 

^ra^amßrof (Graham Bread). SDlan mad^t ein $efen* 
fiüd( ober nimmt Don gut aufgegangenem SBeigenbrotteige 2 S^affen 
t)oa ^erau«, fügt 2 göffel aKotaffc, 1 J^celöffel ©d^malg, 1 SC^eetöffel 
@alj unb foDiet @ra^amme^( l^inju^ toie [x6) mit einem Söffel gu 
einem nid^t ju fieifen Steige Verarbeiten lägt. 5)er leig wirb in 
Saibe gefonnt unb in eine mit fjett auögejlrid^ene Pfanne gelegt. 
SJtan lägt i^n innerhalb 2 ©tunben fe^r gut aufgeben unb Hat 
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ia9 ©rot in mäßig Reißern Ofen 1 ©tunbc. «njtatt ber SWotaffc 
lann man au(!^ 1 laffc (auwarmc, füfec 5!Wit^ beifügen. 

^at^ßrof (Com Bread). 2Kan überbrüht 1 Ouart 
^axmzf^i mit ()eigem äBaffer, lägt ed obfü^(en, fügt bann 1 in 
lauem SBaffer aufgelöfteö ©tüdtd^cn "^reg^efc (1 Unge), 1 Jfjeelöffel 
©alg unb 1 Jaffe SBeigenme^l ^inju unb mengt bie3 atte^ mit 
»armer SKUd^ ober toarmem SBoffer gu einem Xeige, ber fid^ gut 
bieten unb formen lägt. äBenn berfelbe gut aufgegangen ift, h'ddt 
man ha^ 93rot in mäßig feigem Dfen 1^ ©tunben. 

^t0cutf von "SSrof f etg (Bread Rolls). SWan benufct 
4 laffen Srotteig (fertig gum formen ber Saibe), 1 2affe S^dtx, 
2 Söffel Butter, 2 @ter unb S)te^( genug, um ben Seig ettvad 
fieif gu machen. 2)ie gefd^tagenen (Sier t)ermif(i^t man mit bem 
S3rolteig, toärmt SKild^, S3utter unb S^dtx unb mengt e§ gu bem 
Steige, ben mon 10 ÜRinuten fnetet. ©ann formt man Satten ton 
ber ®röge eine« Sie«, fd^neibet mit bem 5IRcffer bie Oberfläd^e 
freugtüeife ein, (egt biefelben ncbeneinanber in bie Pfanne, lägt fie 
aufgeben unb bädtt biefelben 20 — 30 2Kinuten. 9tad^ bem Sadten 
reibt man ein toenig Butler über bie ^rufie ober pinfelt etma« in 
SKitd^ aufgelöften ^Mdtx barüber unb ftettt pe no^ einen äugen* 
blid jum !£ro(!nen in ben Ofen jurüd. 

'gßCec^ßuc^en, ^xxttev&ud^en (Butter Cake). 2 
$funb 9J2c^(, i $funb Sutter, niooou | S:t)ei( in ben 2:eig unb 
ber JReft gum Seiegen beö Andren« öertüenbct wirb, i laffe S^dtx, 
bie abgeriebene ®d^a(e einer Zitrone, 2 @ier, 1 $int marme iIRi(d^ 
unb l'Unge ^Jreg^efc. ®ic ^efe löjl man in 1 Jaffe SWitd^ auf 
unb lägt in ber übrigen mannen ^Hd) bie für ben Sleig befiimmte 
Sutter fci^melgen. !Z)aif gen^ärmte Wlt^ fc^üttet man in eine 
©d^üffel, mad^t in ber SRitte eine Vertiefung, giegt bie SRitd^ mit 
ber SSutter unb ^efe, bie geriebene Sitronenfd^ate, Sier, ßndtx unb 
1 Sl^eetöffel ©alj bagu, fnetet 3(tte« gu einem S:cige unb lägt ben^ 
felben in ber 9?ä^e be« Ofen« IJ ©tunbcn lang aufgeben. 5)ann 
nimmt man ein eriuärmte«, mit fjett eingeriebene« Äud^enbled^, 
breitet ben leig mit ber in 2Re()t getauften $anb ^albfiugcrbidt 
barüber au«, bitbet burc^ 3)rü(feu mit ben gingern einen fleinen. 
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cr^öfttctt 8ianb unb belegt ben letg mit Keinen ©tücfd^cn Sutter 
unb 4 ^funb ge^adtcn, fügen SDianbcIn, fhcut etwa« äimmt, foroie 
i 2^öff^ 3"*^ barüber, lägt i^n nod^ i ©tunbe, mit einer ©er* 
t)iette gugcbeit, aufgellen, tooranf tx, im Ofen i ©tunbe gcbacfen, 
eine bunfe(ge(be ^arbe erl^ält 

'gdanbeC^UC^en (Almond Cake). !Dcr Icig wirb wie 
Sutterfuc^enteig be^anbelt, nur mijd^t man 2 Ungen feinge^adte Tlan^ 
betn in bcnfelben/ beflrcut i^n mit J ^funb Sutter, J ^funb gc» 
^adtten unb 15 in ©d^etben gefd^nittenen 9Ranbe(n, foulte ^ '^funb 
^uder unb bädt ben Äud^en bei mägiger ^tt^e gelbbraun. 

^tmmi&UC^en (Cinnamon Cake). 3)en Jeig rül^rt man 
tok 3um Sutterfu(i^en an, nur mifd)t man ettvad geftogene ^n^taU 
blutige in benfe(ben, beflreici^t i^n bann t)or bem Saden mit 2 Unjen 
gerlaffener Sutter, in toet^er 1 Si öerrü^rt mürbe, öermifci^t 1 ge^ 
riebenc^ SKitd^brot mit 3 Ungen ^ndn unb 1 2^()eclöffcl geftogcncm 
3immt, flreut biefe 9Rif(i^ung auf ben ZtxQ unb bödt ben Sinijtn 
nic^t gu ^art. 

^ixenf^et^xtc^en (Coffee Cake). SWan mad^t einen Sut* 
tertud)enteig unb befireic^t i^n, nad^bem er auf bem Sled^ aufgegan« 
flen ift, mit S3utter, breitet bie ©treugel unb bann noc^ tttoa9 Sutter 
barüber unb bädt ben Äu^en bei mäßiger ^ifte i ©tunbe. 3« 
ben ©trcu§e(n fnetet man J "^funb gcrlaffene Suttcr, J "ißfunb SWe^t, 
'4 ^funb S^itx unb nad^ Selicben aud^ etma^ geflogenen ^inimt 
'gu einem feften Üeig unb reibt it)n auf bem 9teibcifen ober 3erfrü:= 
me(t i()n gtvifd^en ben Rauben. 

^äfer ober ©itarRRuc^en (Cheese Cake). «u« | 
?funb 2Ket)I, J "^funb Sutter, 1 Saffe Wliiij unb 1 Unge in Iau| 
toarmer SIKild^ aufgelöfter ^regf)efe mad^t man einen nid^t gu feflcn 
Sutterteig, ben man am Ofen aufgetjen lägt. Ongwifdfjen rü^rt mat^ 
3 ^funb frifd^en Ouar! (pot cheese) mit 1^ S^affe bidem SRa^m, 
i ^funb 3uder 10—15 5IKinuten unb gibt juteljt 3 Ungen gema* 
fc^ene Äorint()en, fowie 3 Unjen geriebene ©emmel unb 2 ?öffcl 
gefdimoljene Sutter ba5u. Dann roüt man ben £eig in ber Pfanne 
aug, [treibt bie Ääfemaffe bid barüber, ftieut einige gefrfinittenei 
SKaubeln barüber unb bädt ben Äudfjcn i ©tunbe. 
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S^avtoffet&ud^en (Potato Cake). 1 $funb aWd^r, -J-' 
^funb getod^te, falte, geriebene Sartoffeln, ^ S^l^eelöffet @a{g, ]^ 
^funb Sntter, 2 in einer Jaffe aKtldj öerrü^rte gier, 3 göffef 
3«ier nnb 1 Unje anfgeWfle ^reßtiefe t)erarbeitet man gu einem; 
feften Sietg. SWan fann benfetben abenb« falt einma^en unb i^n" 
am frühen SWorgcn baden; ober er mtrb Idu'eingemädöt unb man* 
tö§t i^n einige ©tunben gät^ren. SEBenn ber Jeig J^albpngerbii au«*' 
gerollt ifl, legt man it)n auf ba« mit Sutt^r beftri^ene Sadbled^/ 
läßt benfelben nod^ i ©tunbe ge^en unb bädft i^n i ©tunbe. 5!Kan. 
beflreid^t ben Andren üor bem (Srfalten mit 33utter unb ftreut y^uitii 
ünb 3itti^t barüber. fjrifd^ t)erfpei(l/ befonbev« gnm Äaffee, fdjmerff 
berfelbe am beflen. 

"glo&onftuc^en, 'glapf«, 'gopf« obev Jlfc^ftuc^en, 
<^ugeC^opf (Form Cake). 2 $funb feine« SWe^I toirb ge- 
ftebt unb n)arm gefleQt unb l $int Witij taumarm gemad^t. %u4 
1 Unje in Ttxlii aufgelöfter ^re^efe unb 3 göffel be« gemärmterf 
SRe^te« mad^t man ein ^efenftüdf unb bringt e« in ber 9{ö^e be^ 
Ofen«, mit einer @ert)iette gugebedft, gum Slufge^en; bann rü^tl 
man i ^funb 93utter mit i ^funb ^udtx, 4- giem, J $funb gci 
^adften fügen SUlanbeln unb 1 S^eelöffel ©atg ju ©d^aum, fd^üttet 
bann nad^ unb nad^ ba« 2Kc^I, bie Wxiö) unb ba« $efenftüdf bäju/ 
unb fnetet Sitte« tüd^tig burd^einanber, fo baß, lüenn man ben leig 
In bie ©ö^e gie^t, berfelbe gufammen^ängenb toieber in bie ©d^üffel 
gurüdffinft. 3n bie mit Butter ober ©d^malg au«geftrid^ene gorm 
legt man in jebe 9tinne be« ©oben« berfelben eine gefd^äfte SWanbel, 
füllt ben Jeig in bie ^otm unb läßt i^n, mit einer ©eröiette guge« 
bedtt, nod^ 1^ ©tunbe aufgeben. 3)le fjorm barf nur gu brei SSier* 
te(n gefüllt fein, bamit bem Steige $lat^ gum S(ufge^en bteibt. !3)er 
iftud^en toirb in | ©tunbe gebad(en;:ertaltet, flürgt man il^n au« 
ber gorm unb beflreut i^n mit ^^ndtt. 2Kan fann au^, je nad^ 
©efd^madt, bem Jeige J ^funb große, ober f leine SRofmen t)or bem 
Sluffüßen in bie ^otm beimengen. 

Jiefenftrana (Coffee Ring), l $funb feine« 2Ke^I h)irb 
in eine ©d^üffel gefiebt, in ber SD?itte eine SJevtiefung gemad^t, 1 
tingc in lauer SUtild^ aufgetöfte $reßt|efe tiineingefd^üttet unb gu 
einem ^efenflüd angerührt, h)eldf)e« man, gugebedft, aufgeben läßt. 
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fßtm (« anfgegongen ifl, »erben 3 Ungen jertaffene Sntter, 3 
Si^ff^I 3^'^^/ ^ Si<^/ (tttia^ @a(g, fornie bie geriebene ©d^ale einer 
Zitrone mit 1 £affe (anmarmer SDtUd^ gnt \)errü^rt unb mit bem 
^efenßüd nnb bem übrigen SRe^l jn einem glatten, feinblaftgen 
2:eig gerührt. Stad^bem ber S^eig gnm jmeiten 3)ta( aufgegangen 
ift, tt^irb er anf bad mit 9Re^t beftreute 9{nbetbrett gelegt, in 3 
gleid^e S^^eite get^eilt, todiit, in lange mnbe ©treifen geformt, gu 
einem 3<>Pf geflod^ten merben. Sn Arangform auf ein mit 93utter 
befirid^ened Sactblec^ gelegt unb leidet gugebedt, ivirb ber Xeig in 
ber 92ä^e be9 Ofend mieber gum %ufge^en gebrad^t. 3ft er fd^dn 
aufgegangen, befireid^t man i^n mit St, ftreut gefd^ätte, fein ge^adtte 
SRanbeln unb Qndtx bartiber unb bädtt i^n fd^ön hellbraun. 

$pecSi&nc^en (Gake with Larding Pork). 1 $funb 
Xoggenmel^I, 2 2:af[en taumarme SDtild^, i $funb gefd^molgene 99ut« 
ter, i S^^eetöffel (Bali unb 1 Unje in (auem 9Baf[er aufgetöfte $reg^ 
^efe merben gn einem Steige t)errü^rt, iveld^en man 1 ©tunbe in ber 
9lät)e be« h)armcn Ofen« aufgeben läßt. 2)ann roßt man ben Icig 
au«, legt i^n auf ba« iBacfbled^, formt einen 9?anb unb lägt t^n 
nod^ etioa« aufgeben, dngn^ifd^cn n^erben 8 gange (Sier mit 1 X^ee« 
Wffd ©alg gcmifd^t unb J ^funb iDciger ©ped in aSBürfet gefd)uit* 
ten; bann t)ert^ei(t man bie (Sier gteidjmäßig auf ben Sud^en, {iveut 
bie ©pedmürfel, etn)a« Kümmel unb @a(g barüber unb bädt i^n i 
©tunbe. (Er mx\> xoaxm gegeffen. 

^tDteßeCßuc^en (Onion Cake). 8 groge 3^i^^^^ ^^^* 
ben gcfd|ält, in SBürfet gcfd^nitten unb in i ^funb Suttcr roeid^ 
unb toeig gebami)ft. SBenn fic erfottet fmb, rübrt man 1 Söffel 
SWe^I, 4 (gier, 1 laffe fauren ?«a^m, 1 I^eelöffel ©olg unb 1 Zl^te^ 
löffel Äümmel bagu, belegt ein Äu^enblcd} mit Srot« ober ©uttcr* 
tcig, Preid^t bie 3h)iebelmaffe barauf, fd^ncibet 2 Ungen ©ped in 
äBüvfel, t)ert^eiU benfelben über ben &vi6)tx\ unb bädt | ©tuube. 

^efetttei^ftxnbet. SKan t)ertt)enbct bagu 1 ^funb 5Wc^l, 
J $funb »uttcr, li Saffc lauwaimc SWild}, i ^funb 3uder, 8 bit* 
tere geflogene SWanbetn, bie abgeriebene ©d^ale öon i ßitronc unb 
1 Unge ^reg^cfc. 3udcr unb »utter löfl man in etwa« SWitd^ auf^ 
ebenfo bie ©efe in ben Jßeft ber SWild^; bann öermifd^t man ba« 
8Kcl)l mit ben SWonbeln, gitroncn unb i S^eclöffel ©alg, gibt bic 
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aWild^ mit bcr Suttcr unb ber $efe baju, fnctct einen Jeifl baöon 
unb lägt i^n in einer ©d^üRel, nttt einer ©eroiette gugeberft, einige 
©tunben aufgeben. ®obann roßt man ben Jeig auf einer mit SD?e^l 
beftreuten Xafel fo bünn ote mögü^ au«, beftrcid^t i^n mit etmad 
gef^molgener ©utter unb belegt it)n mit fein gef^nittenen «epfel-- 
fd^eiben ober au^gefteintcn Äirfd^en. SKan !ann auc^ gefod^tc, (alt 
fleh)orbene ^firft^e, Pflaumen ober SRofmen unb Äorint^en barauf 
legen. 3)ann rollt man ba« ©ange ttjurftä^nlid^ gufammen, fegt ed 
in eine paffenbe, mit ©utter beftrid^ene runbe gorm fd^nedenartig 
ein, läßt e« nod^ einmal aufgeben, bejtreid^t bie Oberffäd^e mit 83nt* 
ter, bädft ben Strubel in einem mittel^eigen Ofen | bx9 1 ©tunbe 
gu fd^Öncr^ hellbrauner g^rbe unb beftreut i^n bann mit 3"*^« 

r 

"^a&wak mit "^acfepuCper. 

©aipuloer (baking powder) benutjt man häufig jur ©crei* 
tung t)on ©acfmerf, um baffelbe o^ne Slnn^enbung t)on $efe loder 
unb ))orö« ^ergufteHen. (Sd befielt au« 1 2:^eil bicarbonate of 
soda, 2 Steilen cream of tartar unb 1 S^eil cornstarch. 5m 
allgemeinen nimmt man auf 1 Saffc 2Ke^l 1 abgeflrid^enen Zf^tt^ 
töffet ober auf 1 JQuart aWe^l 2 abgerunbete J^eelöffet t)oa ©atf:» 
puioer. !Da« ©e^eimnig bed Qrfolge« bei ©ern^enbung be« ^ad^ 
putoerd befte^t in ber t)oafommenen ©ennengung beffelben mit bem 
SRe^le. ÜRan benuge nie einen feud^ten IL^öffel unb ftebe h(x9 ©act« 
puloer me^rmal« mit bem 3Re^(. !Z)ad ©acfen mug fofort nad^ 
(^ertigfieQung be« Steige« gefd^e^en, ba, fobalb ba« Slufge^mittel 
feud^t gett)orben ift, ber ©adFpvojeg nid^t t)erjögert merben barf. 

CruUers. 1 Jaffe ^urfer, 1 J!öffel ©utter, 2 (gier, 1 laffe 
aWild^ unb 3 Jaffen SWe^l, mit 2 Jöffel ©arfpuloer unb 1 Ztjtt* 
löffel ©alj gemifdl^t, n)evben gu einem Xeige gemengt, aufgerollt, 
iu beliebige ©tüdfe gefd^nitten unb in feigem f^ett gebacten. 

'^ac&putveVt^X^cuxt^ (Baking Powder Biscuits). 
1 Ouart ü)le^l tt)irb mit 2 I^eelöffel ©adtpuloer unb i J^eelöffel 
©alj gcfiebt. 3)ann reibt man 1 göffel ©utter unb 1 göffel ©d^roeine^ 
fd^malj in ba« aKel)l, fügt genug füge SKild^ ^ingu, um einen gar* 
ten Üeig gu machen, roüt bcnfelben 1 ^oü bidt, au«, ftid)t mit einem 
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SBetngla« runbc ©Reiben bQt)on unb bädt ftc 20 SWinutcn. S)cr 
Steig muß rcd^t fd^ncU gcmad^t unb nur fo lange gerü()it totxhtn, 
bt^ bte Seftanbt^eitc t)crmtf^t finb. 

^ornfUcirfteftuc^en (Comstarch Cake). | Joffe 
Sutlev, 1 Saffc 3"*c^V ^ (Simeiß ^u ©d^nce gcfd^Iagcn, 1 Saffc 
$IRel)(, 1 Joffe ^ovnftäife, 2 S^cetöffct Sad^jubcr unb 1 Joffe 
füge ÜKHd^ werben boju termenbet. ^ndtx unb Sutter tt)erDen 
t)crrüt)rt, bann obmed^felnb bic aWKc^ unb bo« SUle^l mit bem borin 
t)pnnif^ten Soipulüer bojugemifc^t unb guießt ber (Sierfd^nee beige* 
'jügt. »odaeit: 40—50 aWinuten. 

"^a^mftuc^en (Cream Cake). 4 gier, 1 Joffe 5Ro^m, 
3 Joffen SD?el)0 1 J hoffen ^urfer, 3 J^eelöffet Sorfpuber, 1 J^ec* 
löffet @oIg. 9Ket)0 3"*^^ ""^ 93orf<)uIt)er iDerben gufommen gefiebt, 
mit 1 Joffe 9tot)m unb ben 4 t)errü^rten Siern öermifd^t, mit 
etwog Sitrone ober SJoniUe genjüv^t, gu einem glotten Jeige gerührt 
unb 20 äRinuten geboden. 

^C^aumftuc^en (Sponge Cake). 1 Joffe äudcr, 4 
gibotter unb 2 J^eelöffcl faltet SBoffer werben J ©tunbe gerührt. 
S)ann fd^lägt mon bo« SBeiße ber 4 gier gu einem fteifen ©c^oumc 
unb gibt i^n, fonjic ben ©oft einer t)oIbcn ßitrone unb 1 Joffe 
SWc^C bem \ J^eelöffet SSocfpuloer beigemifdfjt worben ift, gu bem 
®onjcn unb öerrü^rt e^ nid^t lönger ol« nöt^ig, um 2lüe« unters^ 
cinonber gu mifd^en. ÜKon bodtt ben Äud^en in einem t)iere(!igc» 
83(ed) 20—25 2Kinuten. 

'^fun&ftuc^en (Pound Cake). 1 ^funb ändex unb i 
^funb SJutter werben gu ©d^oum gerührt, 6 fd^oumig gefc^ogene 
gigelb unb i Joffe Wüij bogugemifci)t unb inUi^t 1 ^funb äWe^I, 
worin li Jtieelöffct ©odpulüer gefiebt würbe, obwe^felnb mit ben 
6 gu ©dfjoum gefd^logeneu giweiß bojugegeben, mit etwo« SDln^taU 
nu§ gewürgt unb i ©tunbe geboien. J)er Ofen borf im Slnfong 
nid^t l^cig fein. 

gtfronenftuc^en (Lemon Cake). 1^ Joffen 3«*^/ 
i Joffe Sutter, i Joffe 3RH(^, 3 gier, 2 Joffen ü»cl)(, H S^cc* 
löffel Soctpufüer. Sutter unb S^dtx werben gufommengemifc^t, 
bie gerührten gigelb beigefügt, Wlt^i mit bem ajadtpulüer unb 



'SJUlif, fotüic bic flcricbcnc ©d^ale unb ber ®aft einer Sitrone ab* 
toed^felnb ^in^u.qefüqt, gulefet ha9 gu ftetfem @d)nee gef(i)(agene 
(Shoeig buvdigegogeu unb | (Stunbe gebacfen* 

JlufgeroCCfer §fruc^fgeCeeftuc^en (Jelly Roll). 

3 eigelb unb l Jaffe gnätt hjcrben mit 2 Söffet mHi) fd)aumig 
gefd^lagen. 3)a^ ebenfalls gu (S^aum gef^Iagene SSciße oon 3 
Stern mtf^t man bagu, rüt)rt bann 1 Eaffe 5I)?el)t, in tt)el(i)e^ 1 
S^eelöffet SSad^JuIüer geftebt njurbe, gu ber SKaffe, gibt etwa^ 
Lemon Flavor baju, [treibt ben Jeig 2 SD?efferrücfen bid in bte 
mit S3utter beftrid^ene ^fonne unb bädt fogleid^ in einem nid)t gu 
Reißen Ofen. . S33enn ber Äudjen nod) tüarm ift, legt man i^n auf 
ein reine« Sind), feu^tet i^n mit tttoa^ !altem SBaffer an, ftreid^t 
grud^tgel^e barüber, roKt f(^nett gufammen unb beflreut mit ^udtx. 

JlufTegeftuc^ett , g^ocoenuf^Ruc^en (Cocoanut 

Layer Cake). 3 Saffen gRe^l, i £affe Butter, 1 Jaffe ^itder, 
1 Eaffe 2Ril4'5 ®icr, 2 J^eelöffel Sadpulüer. »utter unb ^uder 
ttjevbcu fo lange gerül^rt, bi« fie tüelg unb fc^aumig .qeroovben finb, 
bann gibt man 1 Si na^ bem anbcrn, l^ierauf SKild^ unb 9JJet)I mit 
barin gemifd)tem Sadpuloer, obiuec^felnb ^ingu* SSon biefer 5!Kaffe 
bädt man 4 Jagen öon gleicher $ö^e in einem gut gezeigten Ofen. 

4 (Sittjelß, gu ©d^aum gefd)(ageh, toerben mit 1 ^funb powder 
sugar t)ermifd)t; hiermit merben bie 4 Äuc^en beftrid^en, retd)(i^ 
mit Soco^nuß beftieut unb aufeinanber gelegt, gür biefen Äud)en 
ift i $funb ^)räparirte Socoöuuß erforberlid^. 

Feather Cake. 1 Saffe ^uder unb 3 gier rü^rt man gu 
©d^aum, gibt 1 eigroße« ®tüd Sutter, etma« geriebene 2Ku0fatnu§ 
ober Sitronenfdialc, 1 Jaffe 2Ke()l mit H J^eelöffel 93adpu(üer 
gemifdjt unb 8 Söffet 2Rild^ ober Saffer bagu, rü^rt fd^neü hnxij^ 
einanber unb lägt htn Sud^en 20 SOtinuten baden. 

Hermits. 3 gier, 1 laffe Sutter, IJ Xaffen 3uder, 1 Jaffe 
t(eingefd)nittene große atofmen, bie geriebene @d)ale öon i gitrone 
unb je 1 Itjeelöffel 9?e(ten, 3'"^^^* "«^ allspice toerben gut ge== 
mifd^t. 3Kan nimmt ÜKe^I genug, mit ^ SE^eelöffel 33adpu(üer 
Deimifd^t, um einen feften leig gu madjen, roKt au3, fd^neibet mit 
einem ®Ia« runbc (Scheiben barau« unb bädt biefctbeu in einem 
\ttd)t gu Reißen Ofen* 
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&in qntev, gewöhn Ctc^er ^nd^en (Piain Cake). 
2 laffcn Qndtt unb 1 flcinc lafjc 33utter ober ©c^matg toerbcn 
mitcinonbcr 15 TOinutcn gerührt; 3 eicr, 1 Üajfc füge mHä) unb 
juletjt 3 laffctt SWe^I mit 2 £^celöffcl «arf^jutocr t)crmif(^t, ^inau* 
gefügt. SQe^ tuirb gut aber fd^neU bermengt, etwad geriebene 
93?u«fatnu6 ober ßitronenfaft ^injuget^an unb bei guter ^ifee 40 
SDtinuten gebacfen. 

'gPadnufaftuc^en (Walnut Cake). IJ hoffen iJutfcr 
rü^rt man mit i £af[e »utter, 4 gangen Siem, l Joffe STOitc^, 3 
laffen 2Re^l, mit IJ ST^celöffel «arf^julüer bennifd^t, unb i $funb 
feinge^acften 9BaIInu§ternen ju einem Sieige, ben man ir. einer 
Auc^nform bädt. 



Äße Obflfttd^en, tüttd)t mit Seeren ober anberer toeiti^er ^mä^t 
belegt fmb foUten fo fd^neU afe möglid^ gebaden merben, toeit fid^ 
bei fd^wad^cr $itje ber grud^tfaft in ben leig gic^t unb ha^ äu«* 
badten bcSfelbcn t)er^inbert. 3)aö Srmärmen be« Objte^ \>ox bem 
auflegen berbeffert ben Andren unb erleid^tcrt ba« Sadfen be«fclben. 
JObgleid^ Obfttud^en frifd^ am beften ftnb, tann man fte boc^ ben 
näd^ften Xa^ tt)ieber genießbar mad^en, inbem man biefetben furg 
Dor bem ©ebraud^ in einem red^t feigen Ofen gut burc^mörmen 
Ugt. 

3u feinem Obftlud^en bcnüljt man ben Sutterlud^enteig (f. @. 
247). $at man feine ^dt, einen Hefenteig gu mad^cn, fo lann man 
avi^ 3 laffcn SWel^I mit 2 I^eelöffel Sadfputber, 1 ^int aWil^ 2 
Söffet 3udfcr, 1 &, 1 $rife ©alg unb 1 fiöffcl »utter ober ©d^malg 
einen !Ieig ^erftcHen. 

JlpfeCauc^en (Piain Apple Cake). 8lu3 1 ^funb 2»e^I, 
4 ?funb Suttcr, 3 Söffet ^udfer, 1 Jaffe aKiI(^, 2 (giern unb 1 
läfeld^cn (1 Unge) in etnja« lauwarmer SKild^ aufgelöfter ^reg^efe 
mad^t man einen gefd^meibigen £eig, arbeitet i^n gut burd^, bid er 
fic^ Don ber $anb löft, roQt i^n auf bem gewärmten Stubetbrett ^ 
ßoQ biet avi^, belegt bamit ba^ getuärmte 8actbled^, bcctt i^n mit 



einem ebenfatl« flemärmten Surfjc ju unb läßt i^n in ber 9?äöe 
be« Ofen^ 1 ®tunbc gef|cn. ©d^önc, große, eiroa^ fäuerltdje Slcpfet 
fd^ält man, fd^neibet ieben in 8 ©(^ni^cl, entfernt ba« Äcm^au«, 
bebcrft bcn Seig mit ben bid^t neben cinanber gefegten Slpfetfd^eiben, 
prent etwa« grob gcbadfte SWanbeln, mit 3"*cr, 3immt unb etma« 
geriebener Sitronenfd^ale gemif(i)t, barüber, unb bädtt i ©tunbe. 

^trfc^ßuc^en (Cherry Tart). man benüfet bie unter 
äpfelfuc^en angegebene £eigmif(i)nng. S)ie Äirfc^en Reiben au«* 
gefteint, ber Suchen fe()r bid^t bamit belegt, reic^lid^ ^udfer barauf 
geftreut unb in nic^t gu ftarfer ^itje i ©tunbe gebadten. Saure 
Äirfd)en geben bem Äuc^en einen feinen ®efd[)madt, crforbern aber 
fe^r t)iel 3"*^^*- SBiü man einen SBi^cuitguß über ben Äudfjen 
geben, fo formt man, um ba« abfließen be« ®uffe« gn t)ermciben, 
fobalb ber Äud)en auegcrottt ift, mit 3)aumen unb Zeigefinger 
einen goat)o^en 9tanb. a5en mit Äirfd^en belegten unb mit ^ndter 
beftrcuten Äud)en fteöt mon in ben Ofen unb läßt i^n 10 SDtinuten 
baden. Unterbeffen ttil^rt man 2 Söffet ^uder mit 3 giern unb 
eth)a« geriebener 6itronenfd^ate fd|aumig, gibt 2 Söffet ÜRebt unb 
1 Saffe fauren 9ia^m bagu, üert^eilt biefen ©ug gteid^mägig über 
bie Äirfcften unb bädt J ©tunbe. !Diefen ©ng fann man aud^ für 
«pfet^, Srauben*, 3wetf(^gen* (Pflaumen*), uiib ^eibetbeerfud^en 
benutzen. 

S^exbet&eex&txd^en (Huckleberry Tart). aWan mad^t 
bcn Seig wie er für ben 2l<)fel!u^en ober Sutterfud^en angegeben 
ifi, mifc^t 2 geriebene 2Kil^brobe mit ^ $funb 3uder unb 1 S^ee*' 
töffet 3i^^*/ P^^^t ^i^ ^älfte baöon über ben leig, 1 Quart rein 
öerlefene, gewafd^ene unb auf einem ©iebe abgetropfte ^eibetbeeren 
etiua einen gi^ger bid barüber, l^ierauf ba« übrige SlÄitd^brob unb 
bädt i ©tunbe. 

"^fTaumen- (Prune), Jlprtftoren* (Apricot) unb 
'^rßc^&UC^en (Peach Tart) mxhm ou« Sutterfud^en* ober 
bem oben angegebenen ätpfelfud^enteig ^tbadtn. !Da« entfieinte 
Obft tt)irb in jh)ei 2i^eite gcfd^nitten, bie ©tüde bid^t neben einanber 
auf ben 2;eig gelegt^ mit etma« ^ndtt unb 3intmt beßreut unb ber 
^ni)tn i bi« | ©tnnben gebaden. 
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*graußenftuc^en (Grape Tart). SDtan ntad^t einen SSut* 
terfud^en:^ ober ^^jfelfftd^enteifl, mtfc^t i ^funb geflogene SWaubeln, 
2 altbadene geriebene aKUrf|brobe, 4 göffel Surfet unb etwa« 3"«"^*^ 
fhreut bie ^älfte baüon über ben Jeig, legt bie obge<)flü(ften See* 
tctt ganj bi^t baranf, ftreut bie übrigen ÜRanbeln unb aWild^brob 
barüber unb bäcft ^ (Stunbe. 

3o^anni3beeren (currants) unb Himbeeren (raspberries) tocr* 
ben auf biefelbe ^rt be^anbelt. 

^fac^eCßeerftttc^en (Gooseberry Tart). SKan benuftt 
bagu Sutterfuc^euteig, rollt J beffelben au«, legt i^n auf ba« S(e^, 
formt einen 3?anb unb belegt ben Jeig mit erfaltetem ©tadjetbecr* 
Sompot. S)ann roßt man ba« legte SJiertel au«, fd^neibet ^albfin* 
gerbreite (Streifen, legt biefelben freugweife über ben Andren, befireid^t 
fie mit Qigelb, tagt ben ^ud^en nod^ \ (Stunbe aufgellen unD bädt 
benfelbcn i @tunbe. 

Strawberry Short Cake. 1 Ouart iWe^C toirb mit 2 
ittägig ge{)äuften üt^eelöffeln 99a(fpu())er gefiebt. @tu)a« @a(} unb 
1 göffel ^ndtx toirb barunter gemifd^t, 2J Söffet 93utter mit ben 
Rauben baju gerieben, 2 Waffen WiHj l^injugefügt unb Slüe« gu 
einem n^eid^en £eig gerührt, ben man in 2 gleid^e ^älften tl)ei(t. 
(S)iefe Quantität iji für 2 Äud^en beftimmt, ein jeber t)ou ber @rögc 
eine« ©efferttctter«.) SWan t^eilt nun ben einen I^eil tt)ieber in 2 
glci^große Ifteile, roßt biefelben leidet au«, jlreid^t auf einen J^eil 
99utter unb legt ben gn^eiten barüber. SBei guter ^ige toerben bie 
Andren in einer mit Suttcr ober ©d^malj eingeriebenen S3arfpfannc 
20 aWinuten gebadten. 5Rad|bem fie abgefüllt fmb, löft man bie 
beiben Sagen au«einanber; fd^neiben barf man nid^t, fonfl toirb ber 
Andren fefl. Sluf bie untere §älftc lommt nun eine bidfe Sage (Srb* 
beeren, bie reid^üd^ mit ^ndtx beftreut unb (fo man ^at) mit eini* 
gen Söffetn fußen SRa^m angefeud^tet wirb. 35ann lommt bie obere 
Äu^enlage, mit ber ^vufte nac^ unten, barüber, unb auf bicfe 
fd^öne, au«erlefene ßrbbeeren mit 3"*^^ beflrcut. 2 Quart Crb^* 
beeren fmb für beibe Sud^en genügenb. 
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35a^ ^jojjulärflc ©ebärf bc6 9?orbamcrifaner3 ifl her faft jebc 
aWa^taett bcffelben oefc^üeßenbc 'JSie. SBenn biefe« ©eböd forgfältig 
guberettet ijlt, fann cö bem gcfunben SKageii leinen ®^aben gufügen^ 
inbeffen foUtcn 3Kagen(etbcnbc beffer anf ben Oenuß beffelben t>tx^ 
gtd^ten. 3!)cr ^ie unterfc^etbet [xij t)on ber haftete baburdft, baß 
elfterer in flad^er Pfanne mit l^ötti.qem 9ianbe, hafteten aber ntei* 
Pen« in l^o^en, tiefen ©d^tiffeln gebacfen werben nnb gur ^JüKung ber* 
fclben auöfd^ließlid^ t)erfd^iebenc ^(eif^fovten benu^t werben. 35ic jur 
iJüHung t)on ^ied ober offenen Obft^ud^en gu öertnenbenben g^rüdjtc 
muffen forgfältig gewafd^en, abgetropft, bann mit ^nätx öermifd^t 
unb etwa« flehen gclaffen werben, bamit fie gut burd^jogen fmb, 
außerbem ftreut man etwa« 3D?el)t ober Äornftärfe barüber, um 
ben entfte^enbcn ®aft gu öerbirfen. ^at man öon einer Sorte 93ec* 
ren ni^t genug gum füllen, fo öermifdfjt man fte mit einer anberen, 
bie 3ur §anb ift, ;;. 83. 3o^annt«beeren mit Himbeeren. ÜDie in 
Äannen eingemahnten g^rüd^tc finb au^gegeid^net für "jßie* ober Sor* 
tenfüflung* SDer Sn^alt einer Äannc genügt für 2 "»ßie«. ®et)r 
faftrei^e *iptc« mit frifd^er j^rud^t fd^üljt man t)or bem ^erau«quet 
len ber glüfrigtcit, inbem man üon fteifen "jßapier ein Heine« Sio^r 
bilbet, in bie 9Kittc be« $ie ein 2oii f^neibet, unb ba« 9tol)r, bi« 
ouf bie Unterptatte ftoßenb, aufftcßt. !J)ic überf^üffige 93rül)c unb 
ber 2)ampf flnbcn baburd^ einen 5lu«Weg, o^ne auf ben "jßic ober in 
ben Ofen gu* fließen. 

!J)ic befte gettmifd^ung für ben $ieteig ifl eine SWifd^ung t)on 
93utter unb ©d^malg in bem SSer^ältniß wie 1 gu 2, alfo f ©d^malg 
unb -J- S3utter. ®ute« reine« 9?ierenfett, unb bie ^^ettftreifen, weld^c 
t)on ben ©teaf« abgefd^nitten Werben, fann man oud^ öecwenben, in* 
bem man ba« iJett wäffert, mit etwa« SBaffer ouf bem Ofen in 
einer Pfanne au«!odnt unb nur milbc anbraten läßt; Sottolenc wirb 
aud^ häufig öerwenbet, Weil e« firf| Ieid)t mit bem 2)?el^I öermifc^t. 
auf 3 Eaffen SWe^I oerwenbet man 1 Saffc Sottofene. 

^xeteXQ (Pie Crust). 3 SEaffen aRe^I werben mit 1 ^rifc 
(Salg unb 1 ^rife Sadfpulöer in eine ©d)üffel gefiebt. S)ann reibt 
man 1 Xaffc ^tiU an^ § ©d^malj unb J Sutter, ober aurf) au« 
gleid^en Steilen t)on ©dtjmalg unb 93utter, hinein, gibt nad[) unb 
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nad^ fot)te( (Sidmaffer (ungefähr l 2:affe) baju, um "äUt^ gu \)er^ 
binbcn, unb rü^rt fc^nett mit einem SReffer burd^. ©efnetct barf 
ber ZtxQ ni^t toerben. 3)ann legt man ben j£etg auf ein mit 
ySltfjl beftreuted 33adbret unb rollt i^n i S^^ ^^^ ^^^ ^^^^ ®^^^^ 
l^iu, unb giuar t)on ftd^ ^tnmeg aud. (Sine ^auptfad^e beim 33e^ 
reiten bed Xetged ifl, bag alle 3ut^aten re^t falt flnb. !Der au^^ 
geroQte !£eig, meld^er etraad größer fein mug, att bie mit ÜRe^C 
befläubte $ief)fanne, wirb in biefelbe hineingelegt, ber über^ängenbe 
2;eig abgefd^nitten, ber innere 93oben be^ XtXQt9 mit etmad Siroeig 
befiric^eu; bamit bie Füllung bad Su^bacfen niti^t Der^inbert, unb 
bie i^üQung hineingelegt. 3ft eine obere !De(!e nöt^ig, fo roQt man 
biefelbe fofort an^, maijt barin einige (Stnfc^nitte, bedft fte über bie 
^iefüQung unb brüdt mit bem !X)aumen bie S^eigränber an ein^ 
anber, nadjbem man btefelben guDor mit etma^ SBaffer angefeu(i^tet 
^at. Die Stnfc^nitte bienen jum Sntmeid^en bed iDampfed. 9e^ 
bätt man etmad !Xeig übrig, fo roQt man benfelben red^t bünn avi9, 
beftrcut t^n mit ^iidn unb 3^^^^^^^ fd^neibet länglid^e S^ierede 
barau^ unb bödCt biefelbcu. !Z)iefer ^^ietctg fann, in eine @crt)iette 
eingeiuidCelt, einige Sage in einem Qi^fc^rant aufbema^rt n^erben. 
(Sin !Drittel ber oben angegebenen JQuantität ift genug, um einen 
^ie gu formen. Seftreut man bie Oberfläd^e ber $ie« mit 3"^«^/ 
bebor man fie in ben Ofen gibt, fo erhalten fte einen fd^önen 
©lauj. ÜDer Ofen muß fo ^eiß fein, baß ein ©tüdf hineingelegte« 
$a))ier fd)nell eine gelbe $arbe annimmt. Tlan bäctt ben $ie fo 
lange, bi« er eine ^edbraune g^arbe erhält. 

58Cäfferfetg (PuÖ Paste) für Objifud^en unb ^ßafletcn- 
i "ißfunb aWe^l; mit 1 "ißrife ©alg Dcrmifdfjt, ^äuft man auf ba« 
Sadtbret, mad^t eine SSertiefung in ba« 9Ke^l unb gibt 1 gange« 
(gi, 1 gigelb, i £affe falte« äBaffer unb (fo man ^at) 3 göffel 
aBeigmein ober 1 SJöffel 9tum hinein. Da« 2lUc« wirb gu einem 
guten, mittclfeflcn 2eig »erarbeitet, mli^tn man, mit einem S^uc^e 
gugebedt, l^Stunbe an einem falten Orte lu^en läßt. Dann rollt 
man ben 2eig pngerbidf au«, belegt i^n mit fleinen @d^eib^en 
Sutter, flappt benfelben übereinanber, roUt lieber au«, belegt 
toieber mit Sutter unb fä^rt fo fort, bi« i $fnnb »utter ^incin= 
gearbeitet ift. üKan fann ben ^Xeig aud^ ben Slbenb t)or^er mad^en 
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itiib im Äcttcr ober im ©«fd^ran! aufbctoa^rctu 3«*^ ®ß^*^^^^""d 
tont man bcn Sicig i 3öß bid au« unb bcjlreid^t baö Slcd^ nid)t 
mit Butter, fonbern taucht ed in falte« SBajfer. 

^üvbetexQ für ^ßftftuc^en, *@:orfen unb Heine« 
»orfwerf. 1 $funb aWe^l, | ^fuub ©utter, 3 J!öffel ^uder, i 
laffe SBaffer, 2 gier unb 1 $rife ©alg. 3)ie ©utter toirb mit 
etma« 3)ie^t burd^tnetet unb bann bie 3ut^<iten allmäUo beigefügt. 
5Wan läßt bcn Seig minbeften« 1 ©tunbe an einem falten Orte, 
am befien im (St«fd^ranf, fielen, e^e man i^n t)ern)enbet; nod^ beffer 
ift e«, ben S^eig ben Slbenb t)orl^er gu mad^en unb an einem fat 
ten Orte aufzubewahren. 

JlpfeD'yte (Apple Pie). 3 ©türf große faurc Slet)fcl 
(Greenings) weiben gefc^ätt unb in bunne ©d^eiben gefd^nittcn, 
auf ben leig gelegt, mit 2 J!öffe(n ^ndtx unb etwa« ^iw^w^t be* 
flreut, Keine @türfrf|en Sutter barauf gelegt, 2 göffel SBaffer bar* 
über gegeben, mit ein wenig 2Kc^l beftäubt unb ber SRanb ein 
wenig mit SEBaffcr angefeud^tet. Dann rollt man ba« Oberblatt 
au«, mad^t einige ginfd^nitte ^inctn, legt e« auf ben ^te, frfjneibet 
ring«um mit einem 2Keffer ba« Ueber^ängenbe ab, brürft ben Zeig 
mit ben gingern ober einer ®abet an unb bärft.il}n i ®tunbe. 

Jlnanaö-'^te (rineapple Pie). 1 jerriebene Hnano« wirb 
gewogen unb ba« gleid^e ®ewi(^t in 3«*^^' ^ S^affe fußen 9la^m, 
1 I^eelöffet Sutter unb 5 gier (ba« SBeifee berfelben gu ©d^nee 
gefd^lagen) bagu gemifd^t iDtan bärft bie 3Raf[e auf einer Unter* 
trufle unb fer))irt tatt. 

Gustard Pie. ^ür {eben $ie nimmt man 1 $int gefod^te 
unb wieber abgefüllte 9Jlil4 f^lägt 3 gigelb hinein, gibt 2 Söffet 
3urfer, 1 Söffet «omflärfe, i X^eelöffel »utter unb etwa« ©olj 
^ingu, rü^rt «He« gut burd^, ftreid^t e« über ben ^ieteig unb läßt 
e« i (Stunbe barfen. $or bem Snrid^ten ftreid^t man bie gn 
@d^aum gefd^lagenen, mit B^rfer t)ermif(^ten giweig über ben "^ie 
unb gibt ben $ie nod^mal« in ben Ofen, um ba« giweig etwa« 
^eObraun ju baden. 

gocosutufa^'^te (Cottoanut Pie). 3Ran bereitet benfelben 
wie Gustard Pie gu. 9{ur mtfc^t man t)or bem aufftreid^n gu 
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bcr 5!Kaffc 1 J^cetoffc geriebene Soco^nuß unb 1 S^eeföffel Sttro^ 
nenfaft ober i 2t)eelöffel SSoniae. 

JlpfeCpnen.-'^te (Orange Pie). 2Kan benutzt baju 3 
Sier, J Saffe 3"*^^^ ^ SJöffel Suttcr, ben ©aft einer Orange unb 
bie geriebene §älfte ber @d)ale berfetben, ben ©aft unb bie geriebene 
©d^ale t)ou i Sttrone unb ein tt)cnig SUlu^latnug. Sutter unb 3"tfer 
ttjerben gu ©c^aum gerührt, bann ber ©aft unb bie ©djale bcr 
Orange unb Sitrone baju gerührt unb hierauf bie gefd^Iagenen 
(Sigelb hinzugefügt 2Kan beftreid^t bamit ben ^ieteig unb bädt. 
2)a^ 3u ©c^aunt gefd^Iagene @itt)ei6 mirb mit 2 göffcl powder 
sugar gut öermifd^t/ über ben gebodenen "jßie geftrid^en unb im 
Ofen in 4 — 5 SWinuten gebräunt. 

^^aßarßers'^te (Rhubarb Pie). l ©uppenteUer öott 
SR^abürbevftengel, it)etd)e t)or()cr abgezogen unb in 1 goUgroße ©türfc 
gefc^nitten tt)urben^ tt)crben mit fod)enbem 935affcr abgcbrüljt, 10 
3Rinuten ftet)en gelaffen unb auf einem ©iebe abgetropft. S)ann 
bcfläubt man ben ^icteig mit etmag 5!Kc^l, legt ben JR^abarbcr 
barauf, ftreut 1 Saffe t)ott ^^^dtcr barüber, legt ein Oberbfatt, mit 
einigen Sinfd^nitten t)erfet)en, barauf, brüdt ben 9tanb fefl unb 
bädt ben ^ie 30—40 aKinuten. 

Siüx&x^^^xe (Pumpkia Pie). 2Kan !od)t fiürbi^ftüde, 
au« ioeldjen bie Äerne entfernt tourben, in etwa« S33a[fer in 3 — 4 
©tunben ttjeid^ unb brüdt fie hn^i) einen S)urd^fd)(ag. 3" einem 
^ie genügen 2 Jaffen öott Äürbi«brei, toeld^er mit i Jaffc 3"*^^% 
1 S^eelöffel ©alg, 3 eiern, ettoa« ÜKu^tatnuß, 1 J^eclöffel 3immt 
unb fdjUeßli^ mit 1 ^int 2Ri(c^ t)ermifd^t toirb. aWan ftreic^t bie 
aWaffe auf eine Unterfrufte unb läßt 30—40 SKinuten baden. 3e 
nad^ iBetieben fann man ben $ie nod^ üor bem Hnric^ten mit t)erfüg« 
tem ßierfd^nce bcflreid^en unb benfelben im Ofen etwa« bräunen. 

§xtvonen^W^e (Lemon Pie). l Saffe 3uder, 1 Söffet 
33uttcr, 2 gier, 1 Söffet Äornftärle, ©aft unb 3iinbe einer Sitronc 
unb 1 Jaffe fod^enbe« SBaffer. 2Kan gibt bie mit fattem SBoffer 
ongerüt)rte Äornfiärfe in ha^ fod^enbe SEBaffer, fd^Iägt 93utter unb 
3«dcr gu 9tat)m unb gießt bie ^eige 3D?ifd^ung bagu; erfaltet fügt 
man bie (Zitrone unb bie gu ©^aum gefd)tagenen (Eier bei, gießt 
e« über bie 'ißietrufte unb läßt e« i ©tunbe baden. SBiQ man, fo 



Breitet man über ben fertig qebadfencn ^ie ba6 SBeigc öon 2 (Sicrtr^ 
mit 2 2:[;)ec(öffel 31^*^^'' 3« ©djaum gefc^lageii, unb bräunt e^ Iei(i)t.. 

^trfc^en='^te (Cherry Pie). 1 'ipfunb au^gefteinte rotfie 
Äirfd^en legt man auf ben Zeig, ftreut 4 Jöffet ^ndtx unb hierauf 
elroag 9Ket)t barübcr, befeftigt eine bünn aufgerollte Oberplattc am 
Jeigranb unb bädt i ©tunbe. 2)er '»ßie fottte an bemfelben Sage, 
an ttjeldjem er c\thadtn ift, gegeffen tüerben, ttieil [xij fonft ber 
®aft in bie Unterfrufte gie^t, 

^tad^etbeeven^^ie (Gooseberry Pie). !Die ©tiele unb 
Äronen ber reifen ®tad)elbeeien iüerben abgerupft unb blefelben 
bann luie im Ätrfd^en-^ie angegeben, be^anbett. 

'^firpc^.-'^te (Peach Pie). Die gefd^älten, entfleinten unb 
in §ätften gefd)nittenen ^firfid)e h)erben bic^t an einanber auf ben 
Seig gefegt, mit 2 Söffet ander beftreut unb 1 Söffet aKef)t be^^ 
fläubt, mit einer Oberptatte bebedt unb ^ ©tunbe gebaden. 

^ftaunten^^xe (Plum Pie) n^irb auf biefetbe 5lrt gu^ 
bereitet. 

^o^annx^&eexett^^ie (Currant Pie). 1 Saffe ger^ 
brüdte 3ot)annii3beeren, 1 Saffe ijuder, 1 Söffet Äomftärfe ober 
SKet)t in 2 Söffet SBaffer gtatt gerü()rt, unb 2 gut gerührte (Sigetb 
toerben öermtfd^t, ber ^ieteig bamit betegt unb -J- ©tunbe gebaden. 
iJum SSebeden beö ">ßie fc^lägt man 2 guüeig unb 2 Söffet pow- 
der sugar gu ®^nee, ftrei^t benfetben barüber unb bräunt i^n 
3—4 SWinuteu im Ofen. 

^vom&eevett'- unb ^xm&eexen^^xe^ (Blackberry 
and Kaspberry Pies) toerben auf biefetbe ^it gubereitet, nur 
nimmt man tttoa^ njeniger 3"der baju. 

^xexf^etbeeven^^xe (Cranberry Pie). 1 Saffe ^reißet^ 
beeren unb i Saffe entfernte SRofmen xxi^xhtn ger^adt unb mit 1 
Jaffe 3uder, i Üaffe SBaffer, 1 Söffet aKet)t unb 1 S^eelöffet 
SJanitle gemifd^t, auf ben ^ieteig gelegt, mit einer Oberplatte be^» 
bedt unb 40 3D?muten gebaden. 

Minoe Pie. 2 ^funb gefod^te«, magere«, fein ge^adle« 9iinb* 
fleifd^, 1 ^funb fein gefd^nittene« Stierentatg, 5 "»ßfunb 3lepfet, ge^ 
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fii^ätt nnb gel^adt, 2 $fimb 9lofuten, an^gefernt unb ge^acft, 
1 $funb jtorint^en, ber ®aft nnb bU abgeriebene 9{utbe einer SpfeU 
fme, 1 I^ecßffel aWn^fatnng, 2 $fnnb äucfcr, 1 Söffel 3immt, 
1 Söffet SKnöfotbltit^e, 1 Söffet ©ewürgneKcn unb 1 göffcl ©atg 
tt^erben gut gentifd^t, in einen (Steintopf gefüUt, mit 1 Ouart guten, 
gefod^ten Siber unb 1 "^int 93ranbt) übergoffen unb ber Xof^f gut 
gugebunben. !tn einem troctenen, fügten ^tag aufbeipa^rt, ^ält ed 
ftc^ ben äBinter l^inburd^. (Sd^eint bie Oberfiäd^e ttxoa^ troden gu 
merben^ fo giegt man etiva^ 2Betn, 99rannth)ein ober 6iber barüber. 
3u einem "^ie fmb 2 Jaffen öott biefcr SWaffe genügenb. 3)erfctbc 
mirb mit einer Dberptatte gebaden ober man tegt (Streifen t)on 
leig, mit bem ^^^^^wrabe gcfc^nitten, Ireujweife barüber. 

Siccctoffett^ie (Potatoe Pie). 1 Stoffe äutfer mit 2 
Söffet SSutter ttierbcn terrti^rt, unb 1 ^funb gcfod^tc, geriebene Aar 
toffctn, 1 $int Wili), ber (Saft Don 1 ©trone, i I^eetöffet 2Ru«- 
lotnug^ 8 gier — ha9 SBeifee unb @etbe einjcln gef^lagen — unb 
(fo man ^at) 2 Söffet SBeigmein h)erben hinzugefügt unb bie SDtaffe 
10 ÜRinuten gerührt, auf einer Untertrufie i (Stunbe gebaden unb 
fatt fert)irt. 

'^ex^'^xe (Rice Pie). J $funb abgebrühter SRei« toirb 
mit ein toenig Butter unb (Satj in 1 Ouart SRild^ 20 äJ2inuten 
getod^t. dngn^ifd^en rü^rt man 5 @igefb mit 4 Söffet 3^1^^ |u 
9?a^m unb mifd^t ben (Saft unb bie abgeriebene (Sd^ate einer (Sitrotte 
fomie 1 I^eclöffet Sanille bagn. SBenn ber SRci« abgefü^tt ifl, rüftrt 
man ba^ gu (Sd^aum gefd^tagene Simeig ber (Sier, fomie bad Uebrige 
bagu, fd^üttct ?lUe« auf ben ^ieteig, legt Sicigftreifen freugnjei« bar^ 
über, überfireid^t fle mit (Eigelb, bädt ben $ie ^ @tunbe nnb fert)irt 
toarm. 

^eftü^etpaftete (Poultry Pie). aWan benufet ben StSt. 
terteig ober mifd^t an9 SSJltiji, faurem 9ta^m, (Sigrog Sutter, etma« 
^alg unb i I^eetöffet 8adputt)er einen Seig. «uö 1 ^funb gc* 
bratcnem, ge^adtcn ©eflüget, einigen gewäfferten, ge^adten (Sarbd* 
len, 2 in glcifd^ttü^e eingetoeid^ten, au^gebrüdtcn ®emmetn, 2 Söffet 
Sutter, 8 ^artgefod^tcn, fein ge^adtcn @iem, 2 Söffet Äapem unb et* 
toa9 (Satg unb "Pfeffer, mifd^t man eine ^üXit, giegt eth)a6 Sratenbrü^e 
barüber, bedt mit einem SDeigbedet gn unb bädt | bi9 1 (Stunbe. 
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%(nßatt be^ ©epgete fann man andj 9?efle t)on $afen« obec £a(6^« 
braten benutzen* 

3)cr Sici.q gu Sorten unb feinem Sarfiuevf muß flet^ nad^ einer 
®eite gerührt werben, je länger, befto beffer, ebenfo muß ber @itt)ei6* 
fd^nee fe^r fteif gefd^lagen ttierben. 3"^ S3arfen benugt man mei* 
ften« ©pringformen (tart rings) mit abnehmbarem SRaub ijum 3luf* 
unb ^VLmaijtxi, beflreid^t bie gorm mit Suttcr, beftreut fte mit 
3u(fer ober geflogenem ^tüitbad unb legt auf ben S3obcn ber ^orm 
ein gebutterte« ©tili 'Rapier. 3)ie formen toerben nur big f mit 
S^etg gefüllt unb barf biefetbe toä^renb be« SSadend meber gerücft 
nod^ au9 bem Ofen genommen toerben. Um ju prüfen, ob bie XoxU 
burd^gebacfen ift, ftii^t man mit einem ^otjfpänd^en hinein unb bt^ 
obad^tet, ob ber ©pan troden ^eraudfommt; in biefem f^aQe ifl bie 
Sorte au^gebacfen. 

99eim 99a(fen ifl bie $auptfa(^e, baß ber Ofen eine gleid^e 
Ober« unb Unter^it^e ^at; ifl bie Unter^ij^e ju groß, fo (egt man 
eine Untertaffe ober einen ä^cgelflcin unter bie §orm. S)cr ^x^t^ 
grab muß ein fotd^er fein, baß ein auf bie untere platte gelegte« ©tüdt 
©d^reibpapier in 5 SDtinuten l^eObraun gefärbt mirb. 9Benn bi^ 
Sorte au« bem Ofen tommt, mirb \it mit einem bünnen iDteffer fo« 
g(eid^ \>ovx Sted^ranbe lo«gel0fl unb bann ru^ig 5 ÜRinuten flehen 
ge(affen, e^e man fie au« ber ^orm nimmt. Sorten, mit einer ®l<i^ 
für überwogen, galten ftd^ beffer, befommen ein fd^önere« Slnfe^en 
unb feineren ©efd^madt. ^an gießt bie ®(afur auf bie OberfUd^ 
einer Sorte, lä^t bie @lafur au«einanber fließen unb ^ilft mit einem 
fiitfel nad^. Um ®{ani$ (erguftellen, {leQt man bie Sorte Kod^ 1 
SDtinute in ben Ofen jum Srodnen. 

^ucftergCafur (White Sugar Qlaze). 1 (giweiß mirb 
etma« fd^aumig gerührt unb 1 Saffe powder sugar unb ber ©aft 
einer Zitrone unter fortmä^renbem 9tü^ren jugefe^t bi« bie @(afur 
bidt t)om Söffe! fließt. ÜRan beftreid^t bamit bie Sorte, miiit, o^ne 
in ben Ofen, gefetjt ^u werben, in 5 — 6 SKinuten trodnet. 

^a^eXQtafuv (Water Glaze). 1 Saffe powder sugar 
wirb mit bem ©aft einer Zitrone ober 10 Sropfen Sanitte unb 2 
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Söffcl falten SBaffcr« ^u einer bld t)om Söffet fltegenben ®(afur ge^ 
rfi^rt nnb fofort in ©ebraud^ genommen. ^Mnfiatt bev Sttrone ober 
SJanillc fann man aud^ 1 ?öffet 5Rum ober $unfd)effenj benuljen. 

Q'^ocotaben^tafuv (Chocolate Glaze). 1 Un^e geriet 
Bcnc S^^ocotabc tüirb mit 2 Jöffef powder sugar nnb 1 (gitüeig fo 
ränge gerührt, bi« bte aWaffe bitfflüfftg ift. 

SStöcmf forte (Biscuit Tart). 12 gigelb nnb i ^funb 
3uder werben red)t fd^aumtg gerührt; bann mifc^t man nad^ nnb 
nad^ bie abgeriebene ©d^atc nnb ben ©aft einer Sitronc nebft i 
^funb gefiebtem 5!Kc^t ba^u nnb rü^rt bie^ \ ©tunbe; bann fügt 
man ben ©d^nec i3on 8 ßiiueig bei nnb bädtt bie Sorte in einer mit 
©ntter anögeflrid^enen ^S^xm bei mäßiger ^i^e | ©tunbe. S)ie 
Dberpd^e ber Sporte muß fid^ bann trodCen nnb feft anfüllen, nnb 
bamit bie Üorte nid^t aügujeitig gelb njirb, ifl eö gut, in ber erften 
3eit beö Sadfen^, bie ^o^'i^ w^it einem gebutterten "ißapier gu be^ 
bcdfen. SRan fann, tnenn bie Sorte fd^ön getb gebadfen ifl, biefelbc 
nntjer^icrt laffen, ober mit einer ®Iafnr übergießen. 

^ro&forfe (Bread Tart). 1 2affe ^udfcr unb 6 gigetb 
fd^Cägt man i ©tunbe lang red^t fd^aumig, at^bann t)ermifd^t man 
bamit 1 Jaffc im Ofen getrodfnete« nnb geriebene^ ©d^tuargbrot 
ober ^umpernidCer, i Saffe getod[)te unb geriebene Kartoffeln, ^ Xiitt^ 
töffel geftoßenen 3^"^^^^' i ^^^ff^ f^^" gemiegte füge 2)Zanbe(n, bie 
abgeriebene ©df)ale t)on i Zitrone, ettüa^ Sitronat, ^ Sljeelöffet ge* 
ma^tene^ (Semürg (allspice), 3 Joffe! Sranbi) ober 9ium nnb ben 
(ieifgefdf)lagenen ©^nee t)on 6 ©ern. ^an füHt biefe üKaffe in 
eine mit ©utter beftrid^ene unb mit etiua^ geriebenem ©d^mar^brot 
beftrentc gorm, bädtt | ©tunbe, ftür^t bann bie Sorte, beftrent fie 
mit ^ndtt ober überjief)t fie mit S^ocotabengtafur. 

@^ocoCa&enforfe (Chocolate Tart). 6 ganje (gier unb 
6 (gigelb Werben mit i ^funb 3"tfcr i ©tunbe gerührt, 3 Un^en 
geriebene S^ocotabe, etttja^ abgeriebene ©itronenfd^ale, -J- S^eelöffel 
Sanittc unb 1 Saffe gefiebteg SDlel^t ober Äornftärfe barunter ge* 
mifd)t, ber (leifgefc^lagene ©c^nee t)on 6 ©weife baju gerührt, bie 
SKaffe in eine gebutterte, mit Rapier belegte ober geriebener ©emmel 
bejlrcute ^orm gefüllt unb bei mäßiger §i(je 50 9D?ittutcn gebadten. 
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2Kan fann anä) fcinge^arfte ÜRanbctn unter bic 3Kaffc nehmen, \mnn 
bte Sorte befonberö fein fem foü. 3laä) bem Sadten übergießt man 
bie 2ortc mit S^ocotabenqlafur. 

SlavtoffeZtoxte (Potato Tart). i ^funb mc^üge Äar^ 
toffeln merbeti getod^t, gefd^ätt unb, nad^bem fic fa(t geworben finb, 
auf bem aieibcifen gerieben; 3 Ungen füge, geftogene 9Kanbe(n, 3 
Söffet ^ndtx unb bie geriebene ^ijak einer Sitrone werben mit 3 
gangen @iern unb 6 gigelb -J- ©tunbe gerü()rt, bic Äartoffetn eingc* 
rü^rt, ber ©d^nee t)on 6 gimeig barunter gcmifd^t, bic SKaffe in bcr 
mit 93utter beftrid^enen gorm i ©tunbe gebadten unb mit ^ndcx- 
gfafur übergogen. 

^attbtovte (Sand Tart). J ^funb leidet gerlajfene Sutter 
wirb fc^aumig gerührt, bann mifdf)t man nad^ unb naä) 1 eben* 
gcftrid^enc Üaffe t)oß S^^^^'^ ^ @igclb unb bie abgeriebene ®d)alc 
öon -J- Sitrone bagn unb rü^rt Sllleö -J- ©tunbe. !Dann gibt man 
1 ebengeflrid^ene Saffc 9Wet)l, mit -J- Stieetöffel 93adtputi3er gefiebt, 
fowic ben feftgefc^Iagenen ©d^nce t)on 3 Simeiß baruntcr, füllt bie 
ÜRaffe in bie mit Butter au^geftric^ene unb mit geriebener ©em* 
met beftreute ^onn unb bädft bie Sorte fofort im mägig Reißen 
Dfen 1 ©tunbe. Diefelbe ^d)medtt am gweiten Sag beffer, aU am 
erften unb t|äU fid^ 4—5 Sage. 

gtnfac^e 'gorfe (Piain Tart). J ^funb erwärmte unb 
gu ©d)aum gerührte 93utter wirb mit J ^funb ungefc^älten, fein* 
gcftoöenen SKanbctn, J $funb ^näzx, 2 Saffen aKe^t unb 1 Sl)ec* 
iöffet 93adEputt)er ^n einem glatten Seig gerührt. 3)iefer wirb in 
eine mit Suttcr au3ge|lrid^ene ^orm, ober in Srmangclung einer 
fold)cn in eine @ier!ud)cnpfannc gegeben, mit ÜRarmcIabc beflrid^en, 
mit bünn gcroflten Scigftreifd^cn freugweife belegt, mit ctwa^ Sigelb 
beflridöen unb | ©tunbe im Ofen gebadfcn. 

^feines ^atfiroerß. 

SKit bem aQ5ei()nad)t«baum, bem «bgeic^en beutfd^er Sbftam* 
mung, ©efmnung unb Jiebe, l)abcn aud) bie öerfc^icbcncn SQ5eil)nad)tö* 
badCwerfc ber beutfd)cn ©tiimme in ben fcrnflen SHJeUt^eilen ^(ner* 
fennung gcfnnbcn. Die Vorbereitung unb ba« SadCen bringt fd)on 
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einif)e Socken üor beut O^efle ffir bte ®To%tn unb kleinen ber 
T^amUie nü^Ui^e unb banfbare 9tbett^ unb ber mit felbflgebadenen 
Rüijtid^n üetgterte Seitjnac^tdbaum bleibt bei t^nen immer in 
füger Erinnerung. S)ie üerf(^iebenen ^adxotxU, mehrere 2ßo(^en 
Dor bem e^ejle gebaden unb in einem ))erf(^(offenen Stopfe aufbe^ 
toa^rt^ fmb ))ie( fc^mad^after unb mürber, ate bie fri[^ gebadenen* 

|lnt0»9Caf3C^en (Anisseed Wafere). 1 ^funb 3uier 
unb 6 (Sier werben ^ ®tunbe gerührt, i $f unb geftebted 3Re^( mii 
unb na(^ Uffelroeife unter fortroä^renbem 9tü^ren baju gemtfd^t 
unb gule^t 2 Söffet audgefu(^ter Sni^famen baju gegeben. !l)er Sieig 
toivb t^ee(5ffe(roetfe in Heine ^öufd^en auf ein mit g^ett ober 3Bad^9 
befhic^ene^ Slec^ gefegt unb 12 — 15 iWinuten in einem niefit gu 
feigen Ofen t)e(Ige(b gebadfen. 3(n|latt be^ %md fann man bie ab« 
geriebene (Schale einer S^itrone ()injufügen; man erhält bann Sitro^ 
nen:^$(tt|^d)en. 

Jluegeßacftetteg^, ^pxin^exte (Springerle Cakes). 
1 ^fuub 3"^^^ ^i^*^ ^^it ^ Stern 1 ©tunbc gerührt unb mit ber 
abgeriebenen <Bä)alt unb Um @aft einer (Zitrone, fomie 1 !üäffel 
Snidfamen unb 1 $funb geftebten äße^Ie^ jn einem Xeig t)erarbettet. 
Sefjteren roQt man jroeimefferrüdfenbidf avi^, f(fineibet $(ättd)en nacfi 
ber Oröße ber g^ormen, brüdt biefe ^lättd^en in bie mit SRe^l be* 
ftäubte gorm, nimmt fie t)oifid^tig ^crau«, legt biefelben über 9}acfit 
auf ein reiued Xnd) unb bädft fte auf einem mit Butter befirid^enen 
93Ie(^, bei getinber $t^e, blaggelb. 

^uifergeßacftette^ (Almond Cakes). ^ ^funb Sutter, 
i $funb powder sugar unb 4 Sier »erben ^ ®tunbe gerührt; 
bann mifcfit man J ^funb feingemiegtc füge 9)ianbeln uub 1 ^funb • 
SRe^f baju, maijt einen Xeig, roQt it)n gmeimefferrüdfenbict au^, 
ftid^t mit einem 9ßeing(a^ ober mit 93(ed^formen ader^nb (Figuren 
au«, beftreicfit biefe mit ffiigelb, ftreut ctmaö S^dtx, 3i«iwit unb 
ge^adte SDtanbeln barüber unb bädt fie in einem niefit gu feigen 
Ofen gotbgelb. 

<^CetenftÜC^eCc^en (Almond Mount Cakes). i ^funb 
3u*eT, J ^funb SSuttcr unb 6 gigelb mcrben i ©timbe gerti^rt^ 
bann toirb foöiel SKefil ba^ugeniifcfit, baß ein ftcifer Zdgi barau« 
entftefit, »elifier j^oeimeffevvürfenbic! au«ge.roflt unb mit einem Heinen 



Veu^xonk 267 

SBetnqla^ ju runben $(ättd)en au^geftod^en loivb. !Z)ann merben 6 
igimeiß gu ©djauni gcfc^lagcn, J ^funb füge SKanbetn mit bcr 
©c^alc fein gc^adtt, | "ipfuub 3^^*^^* ^"^ 2 2I|ee(öffc( gcfloßencr 
3itttmt baju gerührt, 1 Sljcelöffcl auf jcbcö bcr 'ißlättd^en (tüclc^e 
man t)or^er auf ein mit Butter beftvic^ened 99(ec^ gelegt ^at) gegeben 
unb biefelben in einem nic^t ju (jeigen Ofen ^edgelb gebacfen. 

^ixxxxntftextte (Cinnampn Stars), i ^funb 3"rfcr, ber 
©d^nee r)on 4 ©iweiß unb -J- Unge gcma^lenev 3'^*^^ werben i 
®tunbe gerü()rt. D^a^bem 2 Söffet bauon beifeite getrau, mirb 
i *!ßfunb geriebene iKanbetn unter bie SDJaffe gemifdjt, biefelbe ^alb« 
pngerbid aufgerollt unb mit einer Steruform au^geftod)cn. Unmit^ 
telbar au8 ber ^orm auf ein mit Sutter beflrid^eueö 33le(i^ flfl^gtf 
n)ei'ben bie @terne mit bem gurüdfge^attcuen ^ucfevfd^aum jiemli(^ 
biet belegt unb (angfam gebacfen. 

ittaiCänöer fc^nif fett (Fave dl Milano). i ^funb 
»utter, i "ißfunb aRe^l, 6 Unaen äudter, 2 ?öffe( Sranbi) ober 
bidter faurer 9ta^m unb 1 (Si merben 3u einem Sieig verarbeitet^ 
welcher au^geroUt unb mit einem ©lad in runbe platten au^ge* 
fioc^en toixb, S)iefe »erben fofort auf ein mit S3utter beflric^ened 
Slec^ gelegt, mit (Sigelb befirid^en unb fc^neU gebacfen. 3luf jebe 
platte, fobalb erfaltet, legt man ein @tücfd^en ^rud^tgel^e. 

"^ffaftrottett (Macaroons). 1 ^funb ungefci^älte, in bcr 
Äaffeemül)Ie gemahlene SKanbetn, J ^funb 3"*^^^ 2 Z^eelöffel 
3immt unb bie abgeriebene ©djate einer Sitrone werben gut tjer* 
mifc^t. 4 (gtmeig werben gu ©d^aum gerührt unb mit ben SRan« 
beln unb ^ndex öermifc^t. !Da bie 3Äafronen t)on fe^r gartcr 5Be» 
fc^affen^eit finb, wirb ein mit SBacftd beflndjene^ Rapier auf baö 
S3Ied^ gelegt, mit bem I^eelöffel werben fleinc ^äufc^en öon ber 
®rö6e eineö Quarter^ barauf gefegt unb langfam bei etwaö Ober« 
^i^e 10—15 SWinuten gebacfen. SSBenn bie ÜRafronen au3 bem 
Ofen fommen, beflreid^t man ha9 Rapier auf ber unteren ©eite mit 
einem naffen $tnfel, woraufhin biefelben fiel) leirfjt ablöfen laffcn. 

gC^OCOCa&es'gtlaßrottett (Chocolate Macaroons). 3Kan 
mifc^t gu ber im öor^erge^cnben SRecept angegebenen ÜRaffe | ^funb 
im warmen Ofen auf einem Jeder gerweidjlc Sl)ocolabc unb bäcft 
wie i3or^er angegeben. 
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^etPÜrsßrtngeC (Spiced Brezels). 2Kan rti^rt 5 gier 

mit 1 ^funb 3urfer 1 ü aKinutcn lang, fügt 1 St^cclöffcl gcrftoßcne 

9?cßen, cbenfot)ic( gcftogenen ^^mmt, ctnjaö geriebene 5Ku^!atnu§ 

nnb f^liefeUd^ fomel aRe^I (etwa IJ ^fnnb mit 2 J^eelöffet ^a&^ 

|)u(tjer t)ermifd)t), bog [li) bte Äringcln ober Sre^eln gut formen 

laffen. 5Won bädtt bann biefetben nic^t gu bunfel. 

JucfterftrittgeC (Sogar Brezels). 2 Soffen ^utfcr rü^rt 
mon mit einer Joffe Suttcr ^u einer f(l)oumarttgen 9Äoffe, fügt nodf) 
uub nod^ 4 gier ^ingu unb fooiel Ttctfi (mit 2 S^eelöffel Sodpul* 
Der Dermifc^t) bog fid^ ber leig gut ou^roöen unb gu Sre^eln for> 
men läßt. 3)arouf brüdt mon biefelben mit bcr ^oubflöd^e ouf 
einem flad^en Jeller, ber mit S^dn unb 3^^"^* gefüllt tfl, etwoö 
))Iatt unb bädtt fte bonn red^t fd^ueU, ober nic^t gu braun. 

'gDtn&ßeufeC (Cream Puffs). a»on «ort i ^funb Sut^ 
ter, lägt fie mit 1 ^int SBoffer fod^en, mifc^t i ^fuub befte« 
SKe^I bogu unb rü^rt bie 5IRoffe über bem geuer, big fie fid^ oom 
Stopfe löft. ©oboCb pe obgefü^tt ift, fügt man unter beftönbigem 
©erlogen bed Xeigeg 8 gier noc^ unb uod^ ^ingu, fotoic etiood ge« 
ftoßene SKuöfotbtüt^e ober geriebene Sitronenfrfiole. 35ann legt man 
oon biefer 3Äaffe mit einem in folteg SBoffer getouc^ten ?öffel Heine 
SöCld^en in eine mit ^ett beftrid^ene "ißfonne unb tagt fie im fjeigen 
Ofen gelb hadm. ©ie finb innerhalb 10 — 15 SKiuuten gor unb mer* 
ben mit 3wdter unb 3^1^^"^* beftreut, fobolb fie ouö bem Ofen fommen. 

^eßacftene S (S Cakes). 1 Joffe aWe^f, J 'ißfunb Sut^ 
ter, 2 Söffet ^ndtv, bie abgeriebene ©d^ole einer ßitrone uub 3 (gi? 
gelb werben gut unteretnonber gerührt, ber Jeig etmo« geroflt, in 
fingerlange ©treifen gefd^nitten unb SS borou« geformt. 3}lan legt 
fie auf ein mit S3utter beflrid^eueg unb mit ettoa« 2Ke^t beftreuteö 
S(ed^, beftreic^t pe mit Sivoeig, flreut gronuürten ^ndtx borüber 
unb bädEt fte in nid^t gu feigem Ofen ge(b. 

^afetex ^eßßuc^en (Basle Lebkuchen). H ^funb 
3udCer rü^rt mon mit 2 2Keffevfpi(jen $trfc^f)ornfo(3 (hartshorn) 
unb 6 (giern -J- ©tunbe. | ^funb abgezogene, in (onge, bünue 
©treifen gefc^nittenc SKonbeln, bie geriebene ©(l)o(e einer Sitrone, 
1 Unge geftogeuer ü^mmt, J ^fuub ßitronot, \ *5ßfuub *^2lpfe(fuien* 
fetale (orange peel), beibeg fein gejc^uitten, 1 geriebene SKuöfot* 



nufe unb 1 5Kefyerfpi(je gtflo^enet Sielfen metben mit bera gtrü^t- 
tcn 3"'^<<^ ""^ f"''"' ^'^' gcntif^t, bag ein fleifei 3^cig barauä 
cntjle^l, iDetd)» \ ^oU bid auSgeroQt iDirb. iCec auägerDlIte 7etg 
Wirb auf Oblaten (wafer paper) gelegt, in oieverfifle, 2x4 ^oll 
gcoge 'Biüdt gef(^nitlen, auf ein mit 93uttei: ober St^malj eingeirie< 
beneö S(e^ gelegt unb in einem nic^t ju ^n^m Ofen 10—15 ÜRi* 
nuten gebacfeii. 

^onigftuc^en (Honey Cake). 2 ^funb ^onig, 2 $funb 
SKe^l, J $fuiib SuHer, i $funb Surfet, 7 Unjen ungeff^aite, ge. 
^adte ÜKanbeln, bte geriebene ©Äjale einet Zitrone, 1 j^ecläffel ge« 
ftoßenev 3immt, i I^eelöffel geflogene 5ieHen, i 3:&eelBffe( getrogene 
Sarbaniomen, ^ Ün^e gereinigle, in etniad äßajfer aufgelt!|te ^ott< 
af^e (salei'atns). ^ie Unanbetn »erben mit bem ©emüvj unb bet 
^ätfte bed 3neI)leS gut bermtf^t; bet ^unig niirb mit bem ä'^dtt 
unb bet Siuttet gelobt uub to^enb auf bie SRaffe gegoffen unb um' 
getfl^rt. Senn ti etroafl abgelü^U tft, mifrf)t man bie aufgeliJflf 
$otta|d)e gut buid). %uf einem SacfE>tet arbeitet man ^ietauf bai 
übrige ä^e^l baju, bie ein fei)r fcfter Xeig batauS ent^e^t, ber ni^t 
me!)t Hebt, unb lijctrf|fn mau über 9fai^t liegen Idgt. 3)ann toHt 
man ben S^eig ouf einem mit ajfel)! betreuten ©arfbret lleinfinger. 
bid auS, fi^neibet runbe ober Dieiedige ^ud)eti barau^, legt auf jebe 
©de berfefben eine geiyaltene SRanbcl, oud) ein iStüiltf)en Sifronat, 
beßreidjt mit (Siluetg unb büctl fie bei gelinber $i|}e in 20 Wtiau' 
ten gefbbtaun. 



SaUc unb roarnte ®ttTänht 



^atte unb warme ^efränße. 



-rpjbgtc^ bad Saffer boS natadidiiie atlei ©etvünfe i% fo tann 
"■^ rt iioii ©d)oben Dfiurfa<^fn, lutnn «3 ju fall o&et in jtt 
ßwßtn ÜReiigen gehrunftn rotrb. iöcfonberä narfitljeittg ift eine Seiv 
bünnung beS SKaDenfaftea lutj cot bem @|teu; aber au^ luä^t 
t e a b beö Sffen« (oH man mix «cniß trintcn. @iu @etv«n( ip am 
jutraglü^ften, wenn ti eine S^ienelftunbe nact) bem @(feii genommen 
toirb; ütiev^u|}t Oermeibe man atle jii feigen mie au(f| ju falten 
©ctränfe. SSier unb Sein foQten Äinbecn oot bem vUije^nten 
SebenSja^re nic^t gereicht loerben- 

Kaffee (Coffee). ©ie befle Sßif^nng ton floftetbo^nen 6e» 
fle^t aus f Oa\)a' unb ^ ^occabo^en. Stto^Saffee ifl biHioec, 
follte aber feinea etbigen ©efc^maÄe« wegen immer mit 3a»a*5Öo^> 
neti gemif^t »erben. Um ficf) oor Serfälfi^uni; ju fi(f)era, (otlte 
man nie gcmaf|tcnen Äaffce taufen, fonbem jletB Sonnen, unb nie 
me^t bauen motten, al9 |ur 3*'' gebraust wirb. Sin fornfältigeS 
Serlcfen beS SaffeeB Dor bem ©rennen ifl notfiwcnbig, ba ein paar 
f(^te(^te 2}o(inen oft bem be^en fioffee einen unangenehmen ®efd)ma(f 
geben. On emem fe|l Devfi^toflencn ^affeebrenner, ober einet Irom« 
met, bie nur jur ^älfte gefüllt fein barf, röjlel man ben Äaffee übet 
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lebhaftem JJcucv, unter bcftänbtgem 3)ve^en unb ^äupcjcm ©d^üttcln, 
^cttbraun, ftrcut über 2 ^funb Kaffee 1 ?öffel äudc'r, rüttelt SHIe« 
tüdjtifl burcl)einanber, moburd^ ber ^utfcr fd^mitgt unb bic Sonnen 
mit einer ©c^ic^t überjie^t, meldte ba^ Sntmeic^cn ber aromatifc^en 
©toffe öer^inbert. hierauf breitet man bie Sonnen auf einem 
Siedle 3um Srtatten au« unb bewahrt fie in einer gut fd^tiegenben 
Slcd^büd^fe an einem trodenen Drtc auf. Äaffee ipirb auf öer^ 
fd^icbene 3Q5eife gefod^t, in ©efägen t)on SDJetaH ober ^ov^ettan, 
aud^ in patentirten Slpparaten» 3n 9Kafd^inen o^ne Ritter ifl e« 
not^roenbig, ba« ©ieb angufeud^ten, e^e ber feingemahlene Kaffee 
^ineinlommt; giegt man at^bann SBaffer burd^, fo Derfiopfen 
fid^ baburd^ bie Söd^er be« ©iebe« nid^t mit Kaffee, (^ine 
^auptfad^e bei ber 99ereitung be« Kaffee« ifl ba« 2Baffer ; 
abgeflanbeneö SBaffer barf nie gum Äaffee Denoenbet toerben, 
baffelbc muß ganj frifd^ fein* Sin Seifafe t)on Statron (bi- 
carbonate of soda), eine Srbfe groß auf 1 JDuart SBaffer, öer* 
beffert ben ©efc^madC ungemein, ^at man eine Äaffecmafd^ine, fo 
nimmt man ba« obere ©ieb ab^ fd^üttet htn gemahlenen Toffee 
hinein, legt bad @teb lieber l^inein, füQt ba« fod^enbe SBaffer 
langfam barüber unb fc^tteßt mit bem Dedfel. SBitt man Äaffee 
o^ne SDJafc^ine bereiten, fo fd^üttet man ben gemahlenen Äaffee in 
einen gut gtaprten eifcrnen Äaffcetopf, welker nur gu bie* 
fem ^tx)tdt benutzt merben barf, giegt frifd^e«, fo^enbe« 
SBaffer barüber, bedft ha9 ®efäg gu unb {lettt e« auf mägige« 
^euer. ©obalb bie ^^tüffigfeit in bie $ä()e fommt, alfo einmal 
aufmattt — nod^ nic^t fod^t — , l^ebt man ba« (S^efäß öom ^euer, 
rü^rt htn auf ber Oberfläche fd^wimmenben Äaffee ein, bedtt ben 
!DedteI fogteid^ barauf, gießt einige !Eropfen falte« SBaffer hinein 
unb läßt e« 5 — 10 SDJinuten feit wärt« üom geuer flehen. S)ann 
gießt man ben ffiaffee in eine mit ^eißem SBaffer auögefpültc Äaf* 
feefanne red^t Har ab. ÜRan red^net auf 1 Saffe 1 gehäuften @ß? 
löffel Äaffeepulöer. 33ebient man fid^ jum ©urd^ijie^en be« Äaffee« 
eine« Äaffeebeutet«, fo muß bcrfelbe nad^ iebe«ma(igem ©ebrauc^ 
mit ^eißcm SBaffer getoaf^en unb nie an ber 8uft ober ©onne, 
fonbern flct« am Ofen gctrodtnet ttjerben. !Da« Aufwärmen be« 
Äaffce« gefc^iefit am beften in einem ^orgellangefäße, toeld^e« man 
in ^ciße« SBaffer ftcttt. 
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^aZi&affee (Malt Coffee). ©omo^I au« ©parfamfeit«*, 
q19 au4 aud ©efunb^eitdrücfftd^ten ift biefer Saffee fe^r gu empfe^ 
{en. Stcid^füd^tigc, ncrt)öfc ^crfoncn fotttcn ben SKaIgfaffee rein 
trinfen^ o^ne S3eimtjd^ung t)on S3o^nenfaffee. SBcr fld^ be^ (^enuffed 
k)on 99o^nenfaffee ttid^t entn^öl^nen tann^ trtnfe eine SDttfd^ung Don 
l^alb 93o()nenfaffee unb l^alb SOtaljfaffee. ^an nimmt t)om 3Ra(j« 
laffee baffelbe Ouantum n)ie bei ber ^^^^^^i^ung be^ Sobnenfaffecd^ 
unb k)erfä^rt bamit genau fo n)ie mit le^terem. 

'gDtener <|laf|fee (Vienna Coffee). Tlan f^tägt 1 gitoei^ 
gu fteifem ©c^aum, t)ennifd^t bicfen mit einer gletdften Quantität ge* 
fd^tagenem füfeeu JRa^m unb gie^t unter 9tü()ven ben feigen Äaffee 
bagu. 

^^ee (Tea). 51Kan unterfc^eibet 2 ^auptforten, ben fd^mar* 
gen unb btn grünen S^ee. ©er letztere ift fc^r oft gefälfd^t unb 
außerbem ben Sterben fc^äbüd^. Eine gute ©orte für ben §au«ge^ 
braud^ ifl ber ®ood)ong*2t)ee. Sitte 3"f^t?c< ^^^ SJanitte, ä^wimt 
unb bergleic^en finb gu öermeiben, fie beeinträchtigen nur ha9 feine 
S^ecaroma. 9Kan nimmt 1 J^eelöffel SSlätter auf 2 iE^eetaffen in 
eine l^eiß au^gcfpülte J^eefanne, gießt foöicl fod^enbeö SBaffer bar* 
auf, baß biefetben gut bamit bebecft pnb, unb läßt ben X^tt, fefl 
gugcberft, 5 SWinuten gießen, gibt bann gentigenb fod^enbe^ SBaffer 
i^in,^u, läßt i^n njieber etwa^ fte^en unb ber S^^ee ifl gum Erinfen 
fertig. SBirb berfetbc nic^t fogteid^ getrunfen, fo muß er t)on htn 
33(ättem ab in eine anbere, mit fod^enbem SBaffer auiSgefpülte Äannc 
gegoffen tüerben, fonji nimmt er einen gerben ©efc^mad an. ^tu 
ä)t9 ffiaffer mad^t ben S^ee angenehmer, aö l^arteö, unb 9taf)m 
ober Wxlij fottten ungeloc^t bagu gegeben n)erben. 

"gdtCc^'g^ocoCa&e (Milk Chocolate). 2Ratt rcd^net 1 
Unge ß^ocolabe auf 1 Saffc 5!Kild^. 51Kan bricht ober fc^neibet bic 
@()ocolabe in ©tüdfe, gibt etmad Wilä) in eine "ißfanne unb läßt bie 
(S^ocolabe an einer mannen ^eibftette unter l^äufigem Umrühren 
auftöfen. !S)ann fd^üttet man bie übrige 3Ri(d^ l^ingu, läßt fie nod^ 
10 SWinuten !od^en unb gibt bann 2 fc^aumig gerührte Sigelb, fo* 
mie 1 ^rife ©alg hinein. 1 Söffet S^lagra^m auf iebe laffe gcfefet, 
ifl ))orgüg(ic^. (Sinige gießen ben 3>^fa!} Don etmad SEBaffer bem 
@e6rauc^e ber reinen 3Rxiii Dor. 
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^exn-'^^ocotabe (Wine Chocolate). i glafc^c fluter 
SBctBXücin wirb mit 2 Un^en S^ocolabc unb 1 gehäuften I^eclöffel 
3u(fer c{chä)t unb mit 2 @ioe(6, t^elc^e man ))ov^er mit etmad äBein 
gut t)errü^rt l^at^ Dermifc^t. SOtan rü^rt bie d^ocolabe^ h\9 man 
biefetbc fcrt)irt. @3 ift ein angcne^mcö uub naf)r^aftc5 (Sctränf, bc* 
fonbevd n)enn man an naffen Sintertagen bur^froren ^eimle^rt. 

Q^acao (Cocoa). !Die präparirten ©orten flnb in ber S^' 
fammenfe^ung wie ^w^c^^ci^u^Ö U^^ t)erfd)icben. 5D?an bereite i^n 
nad^ ber auf ben Rateten angegebenen ä(nn)eifuug. 3lld 9tege( gilt, 
ba§ man für 1 Saffc 1 gehäuften «affcelöffet 6acao mit 1 Jöffet 
feigem S35affer l)crrü^rt, 2 S;i)eclöffel ^ndtv unb I Weine ^rife ®alg 
beifügt unb bann mit fod^enber ÜRild^ ober tod^enbem SBaffer auf« 
füUt unb einmat aufroaden lägt. 

'^armßter (Hot Beer). On einem glafirten, 2 Ouart 
l^attenben lopfe fod^t man 1 Quart mixed ale ober gagerbier unb 
fügt i Saffe ^ndtv, 1 I^eelöffel ©alg, etwa« gangen 3i"init wnb 
Sitroncnf^ale ftingu. S)ann rü^rt man 2 ?öffe( ÜKe^l mit etwa« 
lattem SBaffer an, gibt c« ju bem 93iere unb läßt auffod^en; hierauf 
rti^rt man 2 Eier mit etwa« faltem SBaffer, gießt etwa« üon bem 
Reißen SBdrmbier unter fortwä^renbem Siü^ren ^iuju, al«bann biefe« 
wieber gurüc! gu bem übrigen SSier unb läßt nun barin ein wenig 
frifc^e SSutter gerge^en. 5Rad^ 33elieben lann man 1 ?öffel 9tum 
ober 93ranbt) baju fd^ütten. ©d^medtt gut an einem falten SBinter* 
abenb. 

^ixttottabe (Lemonade). ©en ©aft einer Sitrone mifd^t 
man (o^ne bie Äerne) mit 1 Ouart fod^enbem SBaffer, fügt 2 Vöffet 
3u(fer ^ingu, lößt e« erfalten, füHt e« in eine SM^c unb gibt e« 
gieberfranfen. ^eiße Sitronentimonabe ifl ein gute«, fd^weigtreiben* 
be« $au«mitte(. 

'^ex&wa^ev (Rice Water). J $funb 8tei« wirb abge* 
brü^t, mit SBaffer unb etwa« gangen ^xmmt au«gequoaen unb mit 
ober o^ne 3u(fer fc^teimig öerfoc^t; erfaltet wirb e« ben an ÜDiarr^öe 
leibenben Traufen gegen ben "^nc^t gegeben. 

^exftenwaf^ev (Barley Water). 1 2affc ©erfte wirb 
mit bem ©afte einer Sitrone uub ein wenig ©alg in 3 ^int SBaffer 
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1 ®tunbe gefoc^t unb bann burc^ ein (Sieb gegoffen, aber nid^t ge^ 
brüdt. 3Ran fann e^, fobalb erfaltet, t)evfügen ober auc^ noij etraa^ 
Sitroneufaft gnfeßen. 

JlepfeCtPaflfer (Apple Water). 6 ettoa« fäuerüd^e äepfel 
fd^neibet man in xtd)t Iteine @tü(!e unb legt btefetben in eine $or« 
geflanfd^tiffet; nun fiebet man IJ Quart 333affer mit 1 Unje ^an^ 
biögucfer, gießt ben ©üb über bie äepfct unb betft bie ©puffet gu. 
SRad^ J ©tunbe gibt man e« burd^ ein ©ieb unb füllt baö Slepfel* 
toaffer in ^ttifd^en. 

^afevfd^Zexm (Oatmeal Water). ®ute, feine ^afergrüjje 
ttjirb gemafd^cn, mit faltem SHJaffer aufgeftettt unb 1 ©tunbe unun« 
terbrod^en tangfam ge!oc^t. Dann gießt man e^ burd^ ein ©ieb unb 
fügt etnjaö Sitronenfaft ober Stot^mein ^inju. 

^imonabe von ^vuc^ifaft (Fruit Lemonade). 

SKan nimmt ba^u 1 S^eil $imbeer*,.(grbbeer*, 3o^anni^beer* ober 
Äirf(l)cufaft unb 2 Steile frifd^e« Srunnenmaffer, fotoie ^ndtx naij 
Selieben. 

^xm&eevfaft (Raspberrj Juice). 9Kan preßt ben ©aft 
frifd)ev, reifer Himbeeren auö unb nimmt auf 1 ^funb ©aft IJ 
$funb 3"rff^f ^^^^ e^ gufammen gang f(ar, fo baß beim (gintaud^en 
perlen am göffel Rängen, nimmt ben ©c^aum ab, füllt ben ©aft 
in Slafdften, t)erforft unb Derpid^t biefelben unb bewahrt fie an einem 
füllen Orte auf. 

^iü&wexn (Mulled Wine). i 'ißfunb ^uder, 1 pnger* 
lange« ©tücf 3"^"^* ""^ ^ 9?etfen werben mit 1 ^int SHJaffer i 
©tunbe getoc^t, bann 1 fjtafd^e 9iot^h)ein baju gegoffen unb nad^ 
einmaligem Slufmaüen burc^ ein ©ieb in eine ©d^üffel ober in er* 
toärmte ©läfer gefüttt. 

iRiCc^punrc^ (Milk Punch). 3u 1 ®la« Wiiii fügt 
man 1 ober 2 Sljeelöffel Sranbt), 9tum ober ©^errt), fc^üttelt e« 
gut burdf) unb ftreut etma« geriebene 3Ku«fatnuB barüber. 

^etnpwnfc^ (Wine Punch). 1 glajd^e tei^ter Üiot^* 
ober aSeißioeiu njtvb mit i ^funb S^xdtx l)cl6, aber nictit fo^enb 
gemad)t unb ber ©aft oon 1 (Zitrone ober oon 2 Orangen unb J 
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jjtaf^e 9{um o^er Sraf ^itiju gegeben, (slaifei äBciii rnivb mit 
äBaffec bevbüntit. 

iKaitPem (May Wine). Um biefcn f(^on im ÜKittdoltev 
„^rifveunB" btnaniiten Srant vi(i|tig ^erjuftefltn. läßt man 1 $aiib= 
wB im Stpril ober SKai uorrultlig gepflüctten iungen SlBalbmeiflei 
einige Stunben an bei üufl totit totibta unb bann in einer Sftiüjlel 
mit 95ein, bie ©tielc nad) oben geteert, 12 SRinuten jie^eit. ^on 
biefer Sffenj mifd|f man ber eigenttii^en Sjorale foeiet ju, bi* fic 
ben geroltnfditen @ef(i)mad er^ätt. Stan tetfjnet aU 3"^o^ Jt> t^^i-' 
gfofdie IciiJ^ten 3BeiB= ober SDiofelmeinS 2 — 3 Unjen in etmafl Soffer 
oufgelüften ^uctei; aud) fanit man 1 bcr Sänge nai$ in bünne (ä(l)ei' 
bm get^tlUe Orange unb eine Za^t fi^üne Srbbeeten beifügen. 
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Pasi gtnmacßen 6er §früc^fc. 



^TC^cr 9?ä^rtocrt^ bc« Obftc« ifl nid^t bebcutcnb, ber ®cnu6 'ceffet 
-^*^ bctt wirft aber auf bic Scrbauung anbcrer gugteic^ genoffener 
®petfen t)ort()et(^aft ein unb bUbet burc^ ben ©e^alt ntilber ®äuven 
ein öortreffü^c« giebcrmittcL SKagcnfranfen foflte aüeö Obfl nur 
gefod^t unb burc^gefc^Iagen gegeben n)erbeu. Xit SOtannigfaltigteit 
unb 9iUigtett ber in biefem üüanbe gebei^enben (^rüd^te foUte {ebe 
^auöfrau öeranlaffen, bie Srntejeit be^ Obfteö nic^t unbenutzt Dov^ 
übergeben gu laffen, um bur(^ Sinmad^en beffclben fid^ beffen ©enug 
anä) für ben SBintev ju fid^evn. 

3)a^ JDbfl ober bie g^^d^te toerbcn mit laltem obet fjcifjem 
SBaffer, ober auc^ mit aufgelöftem ^nitt unb SEBaffer in einem gla* 
firten (porcelain lined) Sopfe, in toe(d|em nid|tö fettige« getod^t 
n)orben ift, jum ^od^en gebracht. 3^^ Umrül^ren benu|^t man einen 
^ölgernen ober ^orgeUantöffel. SBä^renb be^ ^rüc^teloc^en^ foQte 
nie ©uppe ober ©raten auf bem Ofen jubereitet toerben^ toeil ber 
gettbunft ben ®cf(l)madt be^ Obfte« öerbirbt. !Die gefod^ten grüdftte 
füQt man, nod^ lod^enb l^eig, bid an ben 9tanb in bie Dörfer gut 
gereinigten Oläfer ober Stopfe, lägt biefelben, mit einem luc^e guge^ 
becft, etma^ er!a(ten, bthtdt fte mit Rapier, n^eld^e^ in 9{um ober 
Sranb^ ober, noc^ beffer, in aufgelöfle Salic^rfäure getaucht loorbcn 
ift (auf 6 Söffet «Ico^ol 1 aKcfferfpiße ©alic^tfäure), fditießt bie' 
felben ober binbet fie mit einem Rapier fejl gu» am l)ortl^eil^afte* 
ften gum Sinmat^en ber grüd^tc finb bie Sinmad^cgläfer mit luft* 
bid^tem SSerfd^lug (patent jars), boc^ muffen biefelben t)or bem 
@infüC(ett ber grüd^te (um ba« 3^^fpringen gu öermeiben) in Reißern 
Soficr ertoftrmt mcvben. 5!Kan ac^te barauf, ob ber ©ummiring gut 
paßt ober t)ci()ärtet ifl. SSev^ärtete ®ummiringe legt man öorber in 
SBaffer, ipe((l)cm etioa« Slmmonia beigefc^jt ift, ba« bie SRinge wie* 
ber ttjeid^ mac^t. 9tad^ bem ßvfaltcn fd[)raubt man ben Dcdtel nod^ 
etwa« fcfler, ba berfeCbe toä^renb bc3 (grfaltenö fid^ mand^mal lodEert. 
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^a9 @(^kt)efe(n ber ®t&fer Dor bem f^üOen ifl nid^t gerabe 
not^toenbtg/tt^enn man bte ©täfer nac^ bem fludteeren fauber geioa« 
fc^en unb getrodfnet^ ben 9tmg in bad @(ad gelegt unb ben ^tdtt 
nur tofe angefd^raubt l^at Sin Su^fpülen mit l^eigem SEBaffer ge^ 
nügt bann, e^e man frif^en Sorrat^ ^meinfüOt. !&ad ®€^tt)efe(tt 
ber ®(äfer gef(i^te^t, inbem man auf eine ^o^Ienfd^aufel geflogenen 
@(^n)efe( ober ©(i^mefelfaben legt, benfelben anbrennt unb bad ®Ia9 
barüber ^ätt, bi^ t9 mit @d^tt)efe(bunft gefüUt ifl, Vorauf man fo 
fc^neU ald mögltd^ bie nod^ l^etgen t^rüd^te ^ineinfüflt. S)ie runb 
3ugefd^nittenen Rapiere gum ääebeden ber t^ruc^t ober gum Sinben 
muffen fc^on Dörfer bereit (iegen, um ben $injutritt ber guft mög« 
Kd^fl in t)ermeiben. $at man nid^t genügenb S^inge unb 3)edfet gum 
Serf^lug ber ©läfer ober ^rüge, fo lann man einen Serfd^lug auf 
folgenbe %rt l^evfleUen: tteber bie gefüllten ©läfer binbet man rec^t 
flraff ein ©tüdtd^en reinen SWuffelin, legt barauf 1 S^U \)oij reine 
SEBatte, binbet biefe feft unb inUi^t jiemti^ bide^ Rapier barüber. 
(Sin luftiger, trodfener unb bun{(er ^ufbetva^rungdort ijl für aUe 
eingemad^ten ^rüc^te not^roenbig; in feud^ten federn k)erfc^immett 
SQed. !Z)er Orbnung toegen ifl ju emf)fei)len, an j[ebe^ ®Ia^ einen 
fettet mit bem 9?amen ber grud^t unb ber 3a^rc3ga^l gu fleben. 

3toei 3Bod^en nad^ bem (Sinma^en fie^t man nac^, ob ftd^ 
©c^immel auf ber tJ^uc^t gebilbct ^at ober ©ä^rung eingetreten ifl. 
Sei ©d^immctbitbung mu§ ber ©d^immcl mit einem filberncn Söffet 
k)orfid^tig entfernt unb bte ^vuc^t noc^matd aufgefoc^t n^erben; 
flnb c^ tV^üc^tc mit ©aft, fo giegt man ben ©aft rein ab, bringt 
l^n mit tttüa^ ^ndex in einem emaiQirten 2:opf gum ßod^en, füQt 
ben ©aft in bag ©taö gurüdC unb tjcrf^tießt e« fofort. Sei SKar» 
mefabe genügt e3, baß man bie fc^te^t geworbene ©teile abnimmt, 
bie ©täfer in einen Sopf auf eine ©(^irfjte §eu ober ©tro^ fletit, 
ben Sopf bi« J $ö^e ber ©täfer mit faftem SBaffer anfüllt unb 
ben dn^att ber ©täfer aUmä^tic^ l^eig n)erben lägt, n^orauf man 
biefetben toieber gut oerf^tiegt. ©e^en bie eingemachten grüd^te in 
©äf}rung über, fo ifl baö ein Scmei«, bag ber S^dtxQtf^aii gu 
gering ifl. ÜDie grüd^te muffen bann nod^mat« aufgefod^t unb babei 
mug me^r ßnitx gugefeftt toerben. 

3nni ffiinma^en benufte man immer granutirten ^nitv, bo 
berfetbe feiner 9tein^eit wegen ben anberen ©orten t)orgugie^en ifl. 
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Den ^viitx\t}xvip ober geläuterten 3"*^^ 3"^ Einmad^en ber 
grüd^te bereitet man, tnbem man auf 1 ^funb ^ndtx i ^int SBaffer 
in einen emaiUirten Sopf giegt, ed jum ßod^en bringt unb ben ftc^ 
bilbenben <Bi)anm obnimmt, bi« ber ^ndtx flar unb bur(^ftd^tig 
erfd^eint. 

'^firpc^e in ^uc&ev einqemac^t (Preserved 
Peaches). 3u 3 ^funb ^prfi^en nimmt man 3 Waffen SBaffer 
unb gu icbem $funb ^prfic^e J ^funb ^ndcx. !Die ^prfi^e 
n)erben tu ein @ieb gelegt unb biefed 1 SRinute in lod^enbed 
SSBaffer gelängt; hierauf toerben fte gefc^ätt unb, bamit fie iljre 
f^öne garbe begatten, in falte« SBaffer gelegt. 2Kan lonn bie 
iJruc^t ganj taffen, ober man ^albirt unb entfernt biefetbe. Unter< 
beffen ftcflt man ^ndtx unb SBaffer in einem emaiflirten Üopf auf 
H9 %tvitx* SBenn eö foc^t, legt man fo t)iele ^firfi^e l^inein, ate 
auf ber Dberfläd^e *!ßla(j ^aben, läßt fie eben auffo(^cn (^erfod^en 
bürfen fie nic^t), legt fie in bie Dörfer l^eiß gemad^ten Oläfer, unb 
fä^rt fo fort, bid aUe $ftrftd)e gefod^t ftnb; bann Dert^eilt man 
Un fod^enben ©aft in bie ®Iäfer bi« gum Ueberlaufen unb f^raubt 
fie ju. 9{ac^bem bie @(öfer erfaUet finb, fc^raubt man noc^ ein 
menig nac^. 

^pvx&ofen (Apricots) be^anbeft man auf gleirfje SBeife, 
ebenfo S3irnen (pears), nur taud^t man bie letzteren t)or bem ©c^ä* 
len nid^t in fod^enbe« SBaffer. 

'^firpc^e in ^xanbtf eingentac^f (Brandied 
Peaches), 5!Kan legt bie ^firfidje einige SKinuten in fod^cnbe« 
SBaffer unb jie^t bie $aut ab. !Dann foc^t man für iebe« $funb 
^firfid^e einen ©^rup auö } ^jßfunb ^ndtx unb i j^eetaffe SBaffer, 
f^äumt ab unb fod^t bie ^rü^te barin titoa^ totid), aber {a nid^t 
tauge, hierauf nimmt man fie Dorfid^tig f^erau« unb füKt fie in 
®(äfer. !Dann nimmt man ben ©^rup t)om treuer unb mifd^t ju 
jebem $funb ?ßfirfld[)e i ?ßint guten SJranbt) unb gießt ben S^rup 
über bie grüc^te. 

'^rpc^e in gffftg (Pickled Peaches). SDlan fc^üttct 
loc^enbe« Saffer über bie §rüd^te, jie^t bie ©d^ate ab unb legt fie 
ungetl^eilt in einen emaiUirten Xop^, giegt fo t>itl äBaffer barüber, 
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bag fic oben bcbcdt fmb, läßt fic einmal auffod^cn unb nimmt fic 
^crau«. Dann fügt man bcm SBaffer für je 7 ^funb grud^t 3 
^funb ^ndtx bei. Unter ftctcm 3lbf Räumen wirb bicfcr ®i)rup 15 
SDtinuten gefod^t unb bann ^olgenbed l^injugefügt: auf bie ange^ 
gebene Quantität 3 $int« beften aBcin^ ober Siberefrig/ 1 Sßlöffel 
ganje Steifen, ebenfot)iel gangen 3^"^^^^^ txm^t ©enfförner unb ein 
©tüdd^en 3ngwer, aüe« bieö in ein ÜKüöfädd^en eingebunben. yiaä)^ 
bcm äüe« 10 ÜKinutcu tüchtig gufammen gefod^t, tt)irb bie JJrud^t 
j^ineingegcben unb fo lange barin gefod^t, bi^ fie fld^ mit einem 
©tro^tialm burd^fted^en läßt. 9?un nimmt man fie Ijerau« unb läßt 
fie auf platten abfüllen, ©er ©t)rup toirb bidtlid^ eingefod^t, bie 
^rüd^te in ©teintöpfe cingefetjt unb bann ber ©t)rup fod^enb ^ei§ 
übergegoffen; er muß bie ^rüd^te DöHig bebedfen. 

Qxtxqenxac^te Qvb&eeven (Preserved Strawberries). 
alle meid)eu gvüd)te foUte man nur in bcn gur Aufbewahrung be^ 
flimmten Siumad[)gläfertt fod^cn. 5!Wan füllt bie @(äfer fo t)ott al^ 
möglid^ mit auSgelefeuen, abgerupften, aber uic^t überreifen Srbbee^ 
reu, fod)t einen ©^rup t)Ott ^udtx unb SBaffer (i "ißfunb ^ucfer für 
1 Ouart @rbbeeren) unter Abfd^äumen tlav, gtegt baoon in bie mit 
5rud)t gefüllten Oldfer, fc^raubt bcn !j)edel (oi)ne ©ummiring) leidet 
auf, fe(jt fie in ben SBafd^feffet auf ein untergelegte^ 93ret ober 
©tro^, o^ne bag bie ®läfer ftc^ berühren, füllt ben ^effel mit fo:' 
tiel faltcm SBaffer, boß bie ®läfer etwa 2 3olI barau« ^croorragen, 
unb bringt bad äBaffer aHmälig gum ^od^en. 9}ac^ 2 3Rinuten 
füllt man, ba bie 93eereu etwad eiufd^rumpfen, noc^ etwaig O^rud^t 
nad^ unb läßt fie nod^ 5 SWinnten in bem fod^enbcn SBaffer. 9?ad^* 
bem man bie ©läfer t)orftd^tig herausgenommen, füllt mau biefelben 
bis an ben 9{anb mit bereit gehaltenem, lod^enben ^^^^^IQ^'^ip/ 
fd^raubt ben !Dedfel fefl barüber unb bre^t benfelben uad^ bem @r« 
falten no^ etwas fefler. 

g^tngemac^fe ^exbetbeeven (Preserved Huckleber« 
ries) werben wie (grbbeeren be^anbelt, nur läßt man biefelben mit 
etwas gangem 31"^^^ i ©tunbe lod^en. 

Qxnqetnac^le ^xnxdeeven (Preserved Raspberries) 
be^anbelt man auf bicfelbe SBeifc, nur nimmt mon auf 1 Ouart 
Seeren 4 *ißfunb >^\\dn. 
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gitngemac^ie 'gSromßeeren (Preserved Blackber- 
rics) wcvben wie Himbeeren bc^anbelt. 

@tngemac^ie ^ivfc^en (Pres'Tved Cherries). Die 

au^gcteinten Äirfc^en wevDen wie Srbbeeveii gubercitet^ nur muffen 
bie ®läfer mit ben Äivfcl)eu 20 aWinuten in bem fod^cnben aSBaffcr 
bleiben unb braucht 1 $fuub fauve ßiv|c^en i $funb ^näcx, toS^ 
rcnb für fü§e Äirfd^en (oxhearts) J ^funb genügt 

@tngemac^ie ^natxa^ (Proserved Pineapples). S)te 

^ruc^t wirb geid)äU uno uie ^äuc^^A, foiuie aiied f^arbige mit einem 
f)}it^en Sßeffer entfernt; bann fd)neibct man bie %nanad in ^jöQige 
©(Reiben, ä" ^ $fuub gvud)t mifd)t man | $funb ^ndtt unb 
läßt fie mit einem Xi\d)t gu^^cbecft über 9?ad)t fte^en. %m näd^jlen 
äRorgen lögt man %d:^ in einem emaiUiiten Sopfe ^ @tunbe 
(od^cn, legt mit einem £d)aumlöitcl bie 8d)eiben in erwärmte Sin« 
mad)i]läfer; lägt htn Si)vup noä) etwad (od)en, gicgt benfelben l^eig 
über bie (Bifnbtix, bi9 bicfe bamit bebccft ftub^ unb t)erfc^liegt bad 
©lad. 

Eingemachte c^&imßeeren unb ^o^annt^ßeeren 

(Preserved Cununts und i^aspherr'K's). ^a Jebem Ouart ro* 
t^er JpiiJibeeren nü,d)t mau in einem emaidirten Sopfe 1 2affe 3o« 
^ouuivJbeerfaft unb J 'l>,uub S^dn, bringt e^ gum Äod)en, füllt 
bie erwärmten (^(äfer bid gum Staube unb fd)raubt biefelben fo« 
fort 3u. 

@ingemac^ie ^irnett (Preserved Pears). SD?an red^* 
net aiif jebe^ ^^Jfunb reifer, aoer noc^ fefter 'kirnen (am beflen eig* 
neu fic^ bie SSartlettbirncii) 1 '^Jfuub ^iidtx, fd)ält unb l^albirt bie 
t5rüd)te, läßt fie in SBaffer giemlid) wcid) !od)en, legt fie bann in 
falte« SBaffer, läutert ben S^ida gu einem büunen ©t)rup, fiebet bie 
Sirnen barin Dottenb« Weid^, legt fie in bie ®läfer, fod^t ben @aft 
biet ein unb giejjt i^n nac^ bem ßrfalten barübcr, wa« man am 
brittcn Sage wieber^olt, beöor man bie ®läfer gufd^roubt. 

^irnen rof ^ einjumac^en (Preserved Pears, an- 
other .-tyio). 2 Ouart gut gelefene unb gewafd^enc ^reigetbeeren 
werben mit 1 laffe ä^Äer unb 1 Jaffe SBaffer wei^ getod^t unb ber 
Saft burc^ einen ©elöefad gebrüdtt. 3n3wifd)en ^at man IJ ^funb 



$a0 (Einmadjen t>tv Irütf^te 281 

retfe^ a(er rtodi fejle 93trnen in $ä[ften get^etlt, gefd^ält unb beten 
Äern^au« entfernt. 3)iefe 33imen fod^t man mit bem ^reißelbecvfaft^ 
1 ^fuub S^^^^ ^"^ i Stange 3^1""^* ^^^^^ häufigem Slbfd^äumen 
beinat)e, aber bod^ nid^t ganj meid^^ unb nimmt fie mit bem ®(^aum^ 
Idffel ^eraud. 92ad^bem fte etma^ abgefüllt; legt man bie 93irnen 
in ©täfer, lod^t ben @aft noc^ bidCer ein unb giegt i^n, etma^ ab^ 
Qdixtjit, über bie 93ivnen^ mlijt man gut t)erfd^Iof[en an einem 
trodenen JDvte aufbema^rt $lud^ $imbeerfaft lägt ft^ ba^u ber« 
toenbeu; gu htm man bann etmad Weniger Qvidtx nimmt. 

^6|imarmera5en ober ^rndjimud. 

Äße 5D?armefaben muffen wä^renb be^ Äod^end fe^r aufmerifam 
be^anbelt n)erben/ ba fie leicht anbrennen. 

Offene« geuer ifl mögüd^ft gu öcrmeiben, am bejien fod^en fie 
auf einer feigen ^erblleüe; mit bem 9}ü^ren barf nic^t au^gefe^t 
toerben. 3Ran füüt fie ^eig in eriuörmte ®(äfer unb (ägt fie bx9 
jum anbern Slage, mit einem lud^e gugebedtt, offen flehen. 

^fivfx(^»^avnxeZabe (Peach Marmalade or Jam). 
!Die 'ißfirfic^c werben gefdjält, gerfd^nitten unb mit fo wenig ©affer 
atö möglid^ aufgefegt; na^bem fie t)oi^er gewogen fmb. ®obalb fte 
gang weid^ gefod^t^ werben fte burd^gefc^Iagen, mit bem gleid^en @e^ 
widfjt ^nätx termifd^t unb bidt eingcfodEjt. SBer e« liebt, mag in 
bie erfle SWaffe etwa« gangen ^i^i^i^* «"^ ^ ^^^^ * Steifen, in ein 
Säppd^en gebunben, mit ^ineingeben. 

^utttens^armeCaöe (Quince Marmalade). 1 ^funb 
Quittenmart i ^funb ^ndtt unb 1 ßitrone. SWan fod^t Ouitten 
in ffiaffer wei^, fd^ält fte unb reibt ba« SWarl auf bem 9ieibeifett 
ab, läutert ben ä^dter, t^ut ba« Ouittenmarf, bie feingefd^nittene 
©d^ale einer falben unb ben ©aft einer gangen Sitronc bagn unb 
rü^rt e« in einem irbenen Jopf auf gelinbem S^uer ununterbrod^en, 
bi« bie SKarmelabe bicflid^ geworben ift. ©ollte biefelbe innerhalb 
8 lagen etwa« wäfferig erfc^einen, fo ift o^ne SSergug ein äuffoc^en 
not^wenbig. 

3lpfeC«'3ffarweCa6e (Apple Marmalade). iDiefelbc 
wirb wie Ouitten'9Kannelabe gubereitet. 
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^vexfvud^t^avntetabe (Trio Marmalade). 3 ^funb 
cntfcintc fdiwavgc Äirjd^en tücrbcn mit i ^funb S^ätx gcfod^t unb 
bann auf bic ©ehe gcflcttt. hierauf Werben | Ouavt ^imbceven 
unb ebenfo öief Sfo^anni^bccrcn mit 1^ $funb ^ndtx gcfod^t, nod^ 
^cig mit ben Äirfd^en öcvmengt unb in ®Iäfer gefüllt, ©d^mecft 
gut gu Omeletten ober Keinen Slortem 

^vom&eevett '^ ^avmeZabe (Blackbeny Marma- 
lade). Sluf jebe« ^funb Brombeeren red^net man | $funb S^^^^' 
33eibe« wirb flemifd[)t, gut t)errü()rt, bie Seeren etwa« gcrftampft unb 
bie 2Kaffe unter fleißigem Umrühren fo lange gefod^t, bi« fie breiig 
ift unb bie gewünfd)te Sonfiftenj befifet. S^^^^^ ^^9 ^^^ ^^^^^ 
3o^anni3beer*®etee bajwifd^en rühren, ^nä) bie mitgefod)te ©d^ale 
einer Sitrone ober 1 ©tauge 3^1"^^^ ^^^^ 33eibe«, gibt ber SKar* 
melabe ein gute« 9lroma — bo^ ift bie« Oefd^madtfad^e. 

^pfeZfinen'-^avtneZabe (Orange Marmalade). 3u 
{e 5 ?lpfelfinen nimmt mau ben ©aft unb bie geriebene ©d^ale einer 
Zitrone. ÜKan wiegt bic fjrüd^tc mit ber ©d^ale unb red^net J 
^funb ^ndtx auf 1 $funb %xviä)U S)ie rein abgeriebenen unb ge* 
bürfteten (Jrüd^te legt man in einen 2opf, übergießt fie mit faüem 
SBaffer, bringt baffelbe gum fiod^en, fd^üttet e« ab^ gießt frifc^e« 
Saffer barüber unb lod^t bie Orangen, bi« fid^ bereu ©d^ate leicht 
mit einem ©tcdfnabeßopf burd^ftec^en läßt. 35ann fd^üttet man fic 
gum 3lbtropfen auf ein ©ieb, fd^neibet fie in bünne ©d^eiben, befei* 
tigt bie Äerne, fegt bie Orangenfd^eiben in einen emaillirten 2opf, 
gießt auf je 1 ^funb grud^t 1 2affe öon bem SBaffer, worin fie 
inki^i gelocht würben, l^ingu, fügt bie ^älfte be« 3"*^^*^ ^^i "^^^ 
lößt Me« i ©tunbe langfam lochen; l^icrauf gibt man bie anbere 
^ätfte ^ndtx baran unb tod)t bie 5IWarmeIabe unter fleißigem Um* 
rühren, bi« fie geleeartig breit t)om Söffel läuft, unb füllt fie, nod^ 
^eiß, in (Sinmad^gläfer. 

^exntvau&en '^'^avmeZabe (Grape Marmalade). 
SKan fod^t reife, au«gelefene 333einbeeren in einem emaillirten Slopfe 
in etwa 2 ©tunben gu einem Weid^en 33rei, brüdtt i^n burdfj ein 
feine« ©ieb, gibt gu jeber Jaffe ©aft i 2affe ^Viätx, foc^t bie« 
gufammen etwa 30 SKinuten unter ftetem 9tü^ren unD füllt e« ^eiß 
in ©läfer. 
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®ie in ®ti4t^ ober ©idfaft ju fod^cnben iJrüc^tc foötcn toe- 
bcr unicif, noc^ überreif fein. SKan toi\t bic S^üd^t^* biö fie ger- 
faden, gibt fte bann in einen g^Ianeübeutel unb lägt ben (Saft, 
o^ne t)iel gu preffen, in eine '^orjettanfci^üffet tropfen, ^at man 
eine ftcinc grud^tpreffe gum äuöbrüden ber (Jrüc^te, fo flettt man 
ben (Saft mehrere ©tunbcn ^in, bamit aüt9 3)rübe gu ©oben fmft/ 
wnb gießt \>ti\ oberen Karen Saft burd^ einen Sl^nettbcntel. 3n 
einem emaittirten 2opfe läßt man ben (Saft t)on ber 3^^^ ^^^ ®ic* 
bend an 20 äRinuten, unter öfterem ^bfd^äumen^ lochen. Sluf 1 
laffe (Saft nimmt man 1 Üaffe ^\idtx, e rh) ä r m t benfclben in 
einer (Sd^üffel im SSadtofen ober auf ber ^erbplatte, unb mifc^t 

ben 3^^^^ ^^4 gegebener 3^^^ ^^^^ ^^^ ^^^^ "^^^^^ fortmä^ren^ 
bem 9}ü^ren, in ben fod()enben <Saft. ^an lägt t^ nod^ einmal 
auffod^en unb bad ©elee ift gum ^erau^füUen fertig. IDurd) ba^ 

gr^iljen bcö 3^*^^*^ ^^^^^^ ^^^ ®^^^^ P^ f^^)^* fc^netl unb erhält 
einen wfeflen (Stanb\ 9Kan füUt aUc3 @el^e nod) ^ei§ in bie baju 
vorbereiteten @(äfer. Um ha9 ^tx\pxinQt\x berfetben ^n oermeiben, 
fteüt man fle in !a(tem SBaffer (in einer großen (Sd^üffel) auf ben 
Ofen unb lägt [\t barin enoärmcn. 10 SKinuten nad^bem man 
ben Jopf t)om gcuer genommen, unb fovgfältig bie fic^ gebilbete $aut 
entfernt ^at, beginnt man mit bem @infü(Ien in bie &ia\tx, bedtt 
ein 2ud^ barüber unb läßt biefelben 12 (Stunbcn ru^ig flehen, e^e 
man fic fd^ließt. Sin (Stüdf reinem 33rief* ober aSBad^Spapier, genau 
nad^ ber oberen SSSeite be« ®Iafe« gefd^nitten unb in öranb^ ge* 
tau(^t, (egt man unmittelbar auf baö ®elde, legt ben 3)edfel barauf 
ober binbet ed gu. ^ud^ lann man, in Ermangelung bed Sranb^, 
Jgöttigc (Sd^id^ten ioeißen 3"*^^^ ^^^^^^ ^^f ^^^ ®d6t [treuen. 

!Der Slufbema^rungdort foQ trodCen^ lül^I, bunfet uub üor ^mei« 
fcn gefd^üljt fein. 

JlpfeCgeCee (Apple Jellj). 8Icife, faftige «epfcl f^nei. 
bet man, o^ne fie gu fd^älen ober ba« Äern^au« gu entfernen, in 
35iertel, lod^t fie, !aum mit SSSaffer bebedft, biö fie red^t totid) finb, 
unb brüdtt ben ©oft burd^ einen ^'^"ellbeutct. Den 6aft bringt 
man in einem emaiüirten Stopfe gum Äod^en, fügt gu jebem $int 
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bcöfeftcn 1 ^funb crioämtcn ^udtcr ^inju, läßt nod^ 20—30 SDIU 
nuten fod^en unb füQt in ®Iäfer« 

^xvfc^apfetqetee (Crab Apple Jelly). Die in Viertel 
0efd^nittenen Slepfel totxhtn iDei^ gelocht, inbem man auf 5 $funb 
berfelben 1 $int Sßaffer gebraust unb in berfelben SBeife xoxt 
Kpfetget^ bel^anbett. 

^^vfid^qeZee (Peach Jelly), «e^t faftige $firfi^c »er* 
ben in SSievtet gefc^nitten, in Derbedtem ©efdg in fo^enbc« SBaffcr 
gefetzt unb gar gelocht, jufammen mit ben 3erquetf(^ten fernen, bie 
man au9 ben (Steinen gelöft ^atte. Sflnn micb ber @aft burc^ ein 
t^taneüfädd^en taufen gelaffen unb gemeffen. %uf j|ebed $tnt red^^ 
nct man | $funb ^ndtx. Slad^bem 93eibe^ tttoa 15 SIRinutcn 
gelod^t^ lögt man gut $vobe Stwad auf einer Untertaffe evfalten. 
@oba(b bied fteif mirb, ift ha9 ®el^ fertig. SBenn eingefüUt, (egt 
man ein in Stum getauchtes meigeS Rapier über unb t^erma^rt eS 
luftbidit. 

^utiiengeCee (Quince Jelly), ©dualen unb ÄcrngeWufe 
ber Ouittcn bcbedft man mit SBaffer unb läßt fic 2 ©tunbcn lochen, 
gibt fie burd^ ein feinet ©ieb unb einen @el^6eute(/ ben @aft 
mtf^t man, bringt i^n gum ^oc^en, mifd^t auf 1 $int ©aft | 
$funb erbarmten ^udter unb (ögt Med noc^ 20 SRinuten foc^en. 
H\i9 bem übrigen !t^ei( ber Duitten to^t mau 3){armelabe. 

So^annx^&eevqetee (Currant Jelly). Die reifen 
{hoij nid)t überreifen, tt)eld^e man an i^rcr blagvot^cn j^axbt crfennt) 
do^annidbeeren Serben t)on ben (Stielen abgepflüdt, in einem emaiUirr 
ten S:opfc mit etwa« aSBaffer an« gcucr gefeilt unb langfam, bid 
gum S3Jeid^tt)erben ber Seeren, gcfoc^t. auf 6 ^funb Seeren nimmt 
man 1 Üaffe SBaffer. ®ie ge!od^tcn Sceren tt)erbcn bicrauf burc!^ 
einen ©elÄfatf gebrüdt, ber ©aft gemeffen unb nod^ 20 äKinuten, 
unter öfterem 3(bfd^öumcn, gc!od^t. 3)cn öorl^cr cr^itjtcn ^ndn (auf 
1 Saffe ©aft 1 laffe S^^^^) g^^* ^^^ ""^^^ fortwä()renbcm SRü^* 
ren in Keinen Portionen l^ingu, lägt noc^ 2 SWinutcn !od)en unb 
nimmt bann fofort ben Üopf tom gcuer. 5!Rit einer Jaffe ober 
einem ©d)öpf(öffcl fd^üttct man ben ©aft in einen ertt)ärmten S:opf 
ober fivug, über tüeld)en ein ©tttd mit tt)armcm aSBaffer angefeud^* 
tete« cheeso cloth gebreitet mxh. 2)en noc^ feigen ©aft füllt 
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man in ermärmtc ©läfev, bccft ein leidste« Xnä) barübcr unb fd^ftcßt 
bic (Sldfcr ben näd^ftcu lag. ' H Ouavt So^onni^bceren unb \ Quart 
ßimbccren gufauimeugcfodit geben ein befouberö jd^madf^aftei? @elec. 

'gSromßeergeCee (Blackberry Jelly), 

Ssixtxbeexqetee (Raspberry Jelly), unb 

"^etnfraußengeCee (Grape Jelly) werben \mt ^oi)a\x^ 
ntebeerj^elee zubereitet. 

^vexf^eli&eevfctft (Cranberry Juic ). 9?ed)t reife ^reißet 
beeren njcrben gelefen, (]eiüafd)en, meid) gefod)t unb in einen ®elöe* 
fatf gefd^üttet. 35er buvdii^elaufcne Saft lüivD uoin ^Sobenfag abge? 
goffcn, gu 3^ Quart Saft 1 'IJfunb ^nda genommen, auf^ i^euer 
gefetzt unb abgefc^äumt; bann lägt man il)n abfüllen unb füQt i^n 
in glafc^en. 

§u oSfUö tttt5 lucßer einßemadjfe ^^rfidjfe. 

^irnen ttt gfpg unb ^^^cfter (Pickled Penrs). 

S3artlett*43irn'eu ooer ei.ie aaoe.j aiomatu^): oovte werben gefd)ält^ 
unb wtmx fie groß fiiiD, in ^älfteu getl)eilt unb ba^ Äeriil)au3 
^erauegenommeu. kleinere kirnen Idj^t man gan^. 3^^ jebem 'IJfunb 
Sirnen nimmt mau -^ '^Jfunb ^^^^^^^V ^ ''^^iut Üßeineffig unb i Uu^e 
gangen 3^^^^^^ ^^^)^ biefe^ gufammen auf, legt bie kirnen l)ineui 
unb (äßt fie bavin todieu, aber nid^t gii meid) merbcn. !Dann ()ebt 
man fie t)erau^, legt fie in (Siumad)gläfer, fod^t ben (Saft nod^ 
flarf ein unb gießt i^n^ etma^ abgefül)lt, über bie kirnen. 92ad^ 
6 3)agen Io(^t man ben Saft noc^matö auf. 

^xfam-^etonett in gfTtg unb ^ucfier < Pickled 

Musk Melons). ^JJid)t ^n große unb nid)t gu reife 9J?elonen mer* 
ben gefd)ä(t, unb menn bie ßernc unb ba^ Wlaxt rem bauon ge* 
nommen finb, in paffenbc ©tüde gefd^nitten; biefe legt man in eine 
@df)üffel, gießt foöiel guten SBeineffig baran, bi^ bie SWelonen "ba^ 
öon bthtdi finb, unb fieClt fie gugebedft 1 Sag lang an einen !üt)* 
Icn Ort. 3)ann mirb ber (Sfug abgegoffen unb ^alb fo üiel 3"^^'^*^ 
qIö bie 5!KeIonen miegen, mit bem (gffig gefod^t. 9?ac^bem er ab* 
gefd^äumt ift, mirb \ Uuije in fleine ©tüdfc gebrod^ener 3'^^^"^^ ""^ 
10 — 12 Spelten bagu genommen^ bie 3J2elonen barin ^alb meic^ ge^ 
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toijt unb bann in ein ©efd^ivr nmcjclecrt. 3)cn onbcrn %a^ tt)irb 
bcr ®aft njicber abgegoffen; menn er lod^t, tt)erbcn bie ÜKelonen 
toßenbö t)orficiötig miä) gefod^t, nad^ i^rem SrtaUen in Siöpfe 
ober ®Iäfer gelegt, mit bcm ©aft begoffen, gut gugebunben unb an 
einem füllen Orte aufbema^rt* 

^alTermeConen (Water Melons) werben auf biefelbe 
Srt tt)ic 33ifam>2KeIonen eingcmad^t, ^aben aber nic^t ben feinen 
©efd^mad unb ®erud^ tt)ie bie Ie(jteren. 

^f£aumen in gfftg unb ^ucfier (Pickled Prunes). 
5 ^funb fd^öne au^gefud^te, reife Pflaumen ober 3^^*t^9^" tüerben 
mit einem weid^en Sud^e abgerieben. 1 Quart Sffig, 2^ $funb 
3ncfer, etwaö 3^"^^* «"^ ® ©etüürgnclfen fod^t man auf, legt nac^ 
unb na^ bie Pflaumen in bie gefodfjte gtüffigfeit, unb fobalb einige 
anfangen gu platten, nimmt man nur biefe ^eraud unb legt fie in 
einen Sinmad^topf ober ®Ia3. ®inb aüe Pflaumen auf biefe Slrt 
gar gefod^t, fo gteßt man ben Reißen ©aft barüber. 2 Jage nac^ 
einanber tod)t man ben ©aft tt)ieber auf, gießt i^n über bie S^'üc^te, 
biubet ben Jopf gut gu unb ftittt i^n an einen luftigen Ort. 

^enf&xvnen (Mustard Pears). Die garten SBinterbirneu 
eignen fid) am bejlen bagu; fie ttjerben ungcfc^ält getuafd^en, mit 
SBaffcr bcbedft unb gefoc^t, bi« fie fic^ burc^fled^en laffen. ®ang 
njeidi bürfen fie nid^t itjerben. 1 Ouart öon ber 93rü^e, tuorin bie 
33irnen gefod^t mürben, oermifc^t man mit 1 S^affe gffig, foc^t bie 
gtüffigfeit mit IJ $funb ^udter unb 4 Ungen gemahlenem ©enf^^ 
me^I auf unb läßt fie erfalten. Die Sirnen, meldje man inbeffeu 
auf einem mit reinem Jud^e bebedtten Jifc^e ^at abfüllen laffen, 
legt man in einen ©teintopf, fd)üttet bie falte ©enfbrüije barüber, 
befd^mert fie mit einem Heinen JeUer unb bebedtt fie noc^ mit einem 
Senfbeutel, »eoor man bie »irnen mit ber ©enfmif(^ung übergießt, 
faun man mit einem fpi?en aKeffer bie »lütten ^erau«ftedf|en. SKit 
"ißapier gut gugebunben, bewahrt man bie Simen an einem tro*:* 
nen £)rte ouf. 
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'^Äie tfäffcr ober ©tcintöpfc, lüovin ba^ ©cmtifc aufbcttja^rt wer* 
"^^ ben joll, muffen gut au^gcfd^euert, mit Reißern SBaffcr au^gc^ 
bvü^t unb an bei i^uft getrocfuet n)erben. $enu|^t man gum ^oc^en 
einen ^u))fer(effe(r fo (äffe man ba^ ©emüfe na^ bem ^oc^en u n ^ 
ter lein er SSeblngung in bem Äeffel fielen, fonbern nc^mc e« 
fofort ^eraud^ ba fonft bie ©efa^r einer Vergiftung eintreten tonnte. 
!DaiS eingemachte @emüfe bebecft man mit einem reinen 2:u% unb 
befd)mert t^ mit einem ^retc^en unb einem @tein, bamit flet^ 
S3rü^e über bem ©emüfe fte^t. Stroa ade 2 — 3 SBod^en reinigt 
man ben inneren 9{aub ber.g^äffer unb fpült bad Sud), 93ret uub 
®ett)id)t ab. ge^(t SJrü^e, fo löft man (Bali in !od)enbem S35affcr 
auf uub füUt t9, nad^bem ed erfaltet ift, über ha9 ©emüfe, j[ebodj 
nel^me man bie oberfte ®ci^id)te, bie burd^ S^rodenfle^en t)ie(Iei(i^t 
fct)on geütteu ()at/ oor^er ab. 

^aCjgurften (Salt Pickles). ®ie ©urlen »erben über 
^aiit in üiBaffer gelegt, bamit etwaiger ®anb red)t (odmeid^e, bann 
bürflet man fie gut ab. 3n einem wo^lgebrüftten ^affe ober (Stein* 
topfe belege man ben Soben bie! mit "Diu, etmad ganzem fc^margen 
Pfeffer, frifd^cm SWeerrettig in ©tüdte gefc^nitten, ©enffamen, etwa« 
frifd^cm grünen Pfeffer unb, wenn möglich, einigen unreifen SBein* 
trauben. Darüber fommt 1 ?age ©urfen, bann wieber 1 gage ©e* 
^ür^e unb fo fori, bi« ba« ©efäg öoü ift. Sluf 5 Ouart SBaffer 
nimmt man 2—3 ^anbüofl ©alj unb fnapp 1 $int (äffiq, läßt bie 
glüffigfcit auffod^en unb fd^üttet fie (od^enb über bie ©uifen. ®« 
muß fo t)iet fciu, ha^ biefelben oöUig bebedtt flnb. Obenauf legt 
man nod) 1 ?age 5)ia, bebedt unb befd^wert ba« ©anje. 9D?an ^üte 
fid^, Äirfc^cn* ober aBeintraubeubtöttcr mit ein^ulegeit, fie fmb oft 
©d^utb am SSerberben ber eingemad)tcn ©urfen. 
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&ffi^^ViV&en (Yinegar Pickles). ^icrju toSl^tt man Heine, 
ftngevbtde, toargtge @uvfen. Wan bürfiet fte gut, bann lägt man 
fie in einer ©olglafe, flar! genug um ein Si gu tragen, 24 ©tunben 
liegen. 9!ad^bem fie bann abgelaufen finb, (egt man fie mit ebenfol^ 
djtn S^tfjattn, n)ie oben angegeben^ unter ^in^^ufügung t>on etroa^ 
Sorbeevbiättern, Steffen unb gend^cC in bie 2öpfe ein, fo bi^t tele 
möglid^ jufammen. ©uter SBeineffig^ genug jum Ueberragen ber 
®ur!en, tolrb aufgefod)t, l^eiß über bie ®ur!en gegoffen unb 4 — 6 
3)age barüber fte^en getaffen. 3laii biefer S^xt ttjirb ber Sffig tt)ic* 
ber aufgetod^t, abgefd^äumt unb übergegoffen. ^laä) bem Srfalten 
binbet man fie feft ju. 

§ettfgurfien (Mustard Pickles). SSöüig au3gett)ad)fene 
gelbli^e Oiulen ttjerben gcfd^ölt unb ber gänge nad^ in 4—8 Z\)txU 
gefpaltcn. ©inb fie fc^r lang, fo fd^neibet man fie au^ no^ einmal 
quer burd^. SSor^er fdEjon, ioenn fie erft in $älften gcfd^nitten finb, 
fd^abt man mit filbevnem ?öffel aße« SBeid^e ^evau3, legt bie ®ur* 
!cn auf eine groge ^ovgeUanplatte unb beftreut fie ftar! mit ©al^. 
©0 bleiben fie über 9?ad)t fielen. 3lm anberen S^age trodtnet man 
fie mit einem Jud^e ab unb legt fie in bie ©löfer ober ©teintöi)fe, 
bic^t auf einanber, ein. ä^^f^^^ i^^« 8^9^ lommcn fleinc Quau:* 
titäten folgenber ®m\xx^t: Pfeffer, 9teffen (bie Äöpfdfjen auögebvo* 
d^en, ttjeit fie bie ®urfen fledfig mad^en ttjüvben), Lorbeerblätter, 
2Keerrettig, ß^alotten unb reid^Ud^ ©enfförner. SRun fod^t man 
beften aßeineffig auf unb gießt i^n fod^enb beiß über bie ®ur!en. 
ajamit bie ©efäße nidEjt fpringen, ifl eö gut, ttjenn man fie Dörfer 
eine gcitlang SBafferbämpfen au^fetjt* ©o bleiben nun bie ©urfen 
8 Jage fielen, na^ tocldficr 3eit ber (gffig abgcgoffen, aufgefod^t, 
gefdfiäumt unb ttjieberum über bie ®ur!en gefd^üttet toirb. 9?ac^ bem 
ßrfalten luftbid^t oertoa^ren. 

^ttcßergurften (Sugar Pickles). 3funge, fledfenlofe ®ur^ 
!en werben gut gereinigt, bann l^alb burd^fd^nitten, ba« ÜRarl l^er* 
auögefd^abt unb mit toenig ©alg einige ©tunben flehen gelaffen, 
vorauf man pe gut abtvodfnet. SEBaffer mit ettoaö Sfpg Derfcfet läßt 
man in« Äod^en lommen, gibt bie ®urlen l^inein, lägt fie ein toenig 
auffod^en unb fd^üttet fie bann auf einen ©urd^fd^lag. Sann wirb 
SBcineffig mit j^udfer aufgefod^t (1 $funb auf 1 Ouart). !Die ®ur!en 
werben fd^id^tweife mit gangem 3immt unb Steifen in ©teintöpfe 
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cmgefeqt; ber Sfftg n^irb fod^enb barübcr .qegoffcn ober man !ami 
bic (Surfen anij einmal barin auftüaUen laffen. SBenn Sitte« erfal* 
tet ift, binbet man ba« Oefäß mit Rapier ju. 

^aCgßo^nen (Pickled Beans). 5)ie Sonnen toerben fle* 
mafd)en; bann ber ü!änge nad^ red^t fein gefd^nitten^ am beften mit 
einer Meinen So^nenfd^neibcmafd^me, unb mit ©alj burd^mengt (un^ 
gefä^r 2 §anbDoff auf {eben Simer). ®o läßt man fie (nic^t in. 
SIRetatt !) über 9?ad^t fte^cn. 2lm anbern 2ag brüdft man fte fcft in 
ein njo^Iauögebrü^te« S^ßd^en ober einen großen ©teintopf, lägt 
aber bie über Stacht ou«ge3ogene Srül^c guriidf. 3^^^^^^ ^i^ ci"* 
getnen ?agcn fann man nod^mate eine ^rife @alg ftreuen, ferner 
wirb Soljuenfraut bagwifd^en hineingelegt. S« ift beffer^ ba« 8o^* 
nenfraut ftraußiüeife gu bcnüßen, anftatt bie Stätter abjuftreifen^ 
Weil man e« bann einfad^ entfernen taun^ uub bie SBo^nen für bie 
lafel reiner ausfeilen. Obenauf lommt etwa« me^r ©al^, bann 
brüdft man ein t)ierfa^ gufammengelegte« %üd) ringsum unter^ legt 
eiucn $olg* ober ^orgettanbedfel auf unb befd^wert bic Sonnen rec^t 
tüchtig, fo bag fel^r balb bie 93rü^e überfielt. @« muß immer nad^« 
gefc^en werben, baß fie nid^t trodfen liegen. 3)a« ©d[)teimigc unb 
Unreine, ba« fic^ nad^ oben jie^t, mu§ beim jebe«maligen $erau«* 
nehmen t)on Sonnen fe^r Dorfid^tig mit bem Jud^e abgenommen unb 
ba« festere gut au^gewafd^en Werben. 3)iefe Sonnen fönnen bann 
in t)erfcf)iebener SBeife al« ©emüfe unb auc^ gum ©o^nenfalat ücr- 
Wenbet werben. 

^auerfirauf (Sauerkraut), ^um Sinmad^en be« ©aucr, 
haute« eignet fic^ am beften ein JJaß, in weld^em aßeißWein lagerte. 
SBa« für ein gag aber aud^ genommen wirb, immer muß e« t)Or 
bem ©ebraud^ mit ©obawaffer au«gebürflet, mit fod^enbem SBaffer 
gebrüht unb an ber Suft getrodCnet werben. S)a« Sraut muß fefl 
mx\> l)art fein unb mug balb na^ bem @mten üerbraud^t Werben, 
ba bie Söpfe burd^ lange« Siegen t)iel t)on t^rer 3^^^^^^ unb an 
©aft t)erlieren, fo bag ba« ^raut bann gäl^e unb trodCen wirb. !Der 
©trunf wirb ^erau«gefd^nitten unb bann ba« Äraut möglid^ft fein 
unb langfafertg gehobelt, worauf e« fo lange mit ©alj burd^gefd^üt* 
telt wirb, bi« e« fid^ feud^t anfüllt; man muß pd^ ^üten, ju oiet 
©ala baran au t^un, J ^funb genügt für 10-12 Äöpfe. ^uoiet 
©alg vxaijt ba« ^raut ^art. 3)er ©oben be« SJoffe« wirb mit ©atj 
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beftreut, bann brtidt man bad ßvaut mit ber flad^en ^anb ein. 
Wlan tann and) ba9 ®alj erß beim Stnpreffen gnfügen, tnbem man 
e« gtt)if(!)cn bic ia^m flrcut. ä(ö 3"^^^^^^ ^^^^ (ginmad^cn bc« 
Ärautc« bcnuftt man SSicvtct fauver äepfcl, gvüne Trauben, SBad^* 
l^olbctfömcr^ 35ttt ober ÄümmcU S)o^ lann man aöc bicfc 3"*^^* 
ten ebenfogut beim fto^en ^ingugeben ober gang n)egtaffen. ^nUiit 
gelegt man bie Oberflöd^e mit gangen Ärautblättern^ legt einen 
^oljbedtel über unb barauf einen fd^weren Stein (teinen ä^^Ö^'P^wi)^ 
fo \>ai bie Srül)e über ba« Ärant treten !ann, b. ^. blrect über bie 
Ärautb(ätter; unterhalb beö ^olgbedcö mnß t)orerft ein reine« n)ei§e« 
Xud) übergelegt unb ringsum untergeftopft loerben. ^ie Unreinlid^« 
leiten, welc^ fid^ fpäter burd^ bie ©d^rung na^ oben gie^en^ loer« 
ben fammt bem 2ud^e abgenommen. 9?a(^bem ber 9ianb, ben bie* 
felben innen am (^age bilben^ gut mit einem Xuc^e abgemafc^en nnb 
aud) bad Znii gut gereinigt ift, mirb bad ßraut mieber mie t)or^er 
bcbedt unb bcfdjwcrt. 35icfe ^rocebur lüirb wieber^ott, fo oft bem 
gaffe eine Portion Äraut entnommen wirb. 3)ie ri^tige 3«^* gum 
(ginlegen be« ©auerfrautc« ift bie gweite ^älfte be« October. 3n 
6 SBoc^cn ifl ba« Äraut fertig gum ©ebraud^. 

^tumen^opt in gfftfl (Pickled Cauliflower). Keffer 
toeißer Slumento^l ioirb in giertidf|e ©tüdtc^en gerfc^nitten, abgefd^ält^ 
in fiebenbem ©aigwoffer nid^t gu miä) gefod^t unb^ toenn er gut 
abgelaufen, mit SKeerrettig^ ßflragon, gorbeerblättern unb Pfeffer* 
föinern in ein Sinmad^gla« gelegt, mit @ffig begoffen unb gugebun« 
ben« 

^f>argeC in @FFtg (Pickled Asparagus) n)trb toie S(u« 
menfo^l gubereitet. 

^evt^wiedetn in gfftg (Small White Onions, Pickled). 
Wan legt bie {(einen Qtoubtlditn 24 @tunben in lalted SBaffet, 
gie^t fie bann toie iDtanbeln mit ben Ringern ab, legt fte in @alg« 
n^affer, loeld^e« flarl genug ift, ein @i gu tragen, lägt fie 2 Sage 
bann liegen unb fd^üttet fie gum Slbtaufen ouf ein @ieb. 3)ann 
bringt man guten Sffig mit einigen toeigen '^fefferfömern gum Äo* 
d^en, läßt bie ^wiebeld^en barin giemlid^ loeid^ foc^en, nimmt fie mit 
bem Sd^aumlöffel (|erau«, fd)üttct pe in ®läfer ober einen ©teintopf 
ein, Jüobei man nad^ 33efieben nod^ (gflragon, 3ngtt)er ober üWeerret* 
tigftüdfd^en bagtoifd^en legen fann, gießt ben Sffig barüber unb 
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binbet mit ^apiev gu. S)ie ^crtjtüicbcln bicncn ate Seitatje ju 
©uppcnflcifd) uub ^ommctöbratcn; aud^ eine ©tunbc in $ammeU 
obev JRinbfIeifd)^9tagout gefod)t, geben ftc bcmfclbcn einen iüüqigen 
@ef(!)macf. 93eim anrichten legt man fie \vk oneinanbergeieiljt an 
ben 9{anb ber ®d)ütle(. 

Tomato Catsup. Witt Catsup ntug in einem glaftvten 
jSopfe gefod^t unb in ©läfern ober ©tcintöpfen aufbema^vt n^erben. 
feigen fid^ im Catsup njeiße glcien, fo ifl er toerborben unb unge* 
ttiegbar. SSor gu tielem ©ebrauc^ bc« Catsup ift ju tüarncn; Äin* 
bern ift ber @enug beffetben nic^t gu geftatten unb felbfl (Srmad^fene 
fottten hierin mägig fein. 3Jlan nimmt 1 ^ed S^omaten, fd^neibct 
bie ©ticieuben au^f^ wäfd^t fie unb fod)t fic in einem ©ranittopfe 
red^t lueid); nad^ bem Srtalten brüdCt man fie burd^ einen !Dur(^' 
fc^lag ober Sieb. Dann fegt man pe wieber auf ba^ gcuer, fügt 
ic 1 @B(Öffcl ©aCj, gemahlenen fc^wargen Pfeffer, geftoßene 9?clfen, 
©eüeriefamen (in einem SRu^ünfädf^en), 1 SE^eeßffel Cayennepfeffer, 
fowie 2 Ungen ©enfme^l ^ingu unb fod^t 6 ©tunben unter öfterem 
Umrühren; in ber legten ©tunbe mug fortkoä^renb gerührt werben. 
$or beut (SrfaÜen fe|^t man nod^ 1 $int guten @fftg baju unb 
nimmt ben ©ederiefamen ()erau^; nad^ bem (Srfatten wirb ber Cat- 
sup in (^(afdjen gcfüQt^ oerforft unb oerftegelt an einem bunHen Orte 
oufbewal)rt. 1 ^tä Jomaten gibt 4—5 Ouart Catsup. 

"^omaten&exQufi (Tomato Sauce). Sottreife Slomaten 
werben gewafd^en, Hein gerfdinitten unb in einem glaftrten Xopfe 
auf ein mägiged treuer gebrad^t. ©obalb bie SRaffe burc^wärmt 
ift, tann man einen IDur^fd^Iag oben aufbrüdten unb aud biefem 
ba^ fid^ anfammeinbe 9Baffer fd^öpfcn. ©inb bie (^rüd^te weic^ qt^ 
toijt, fo rü^rt man fie burd^ ein !Dra^tfteb unb entfernt atte ©dualen 
unb ^erne. !Da^ gewonnene SDtud lod^t man (angfam gu einer 
fämigen 'Sefd^affen^eit, otjue baffelbe anbrennen gu (äffen, füttt bie 
SWaffe ^eiß in glafd^en, bie man fofort gut öerforft unb an einem 
bunflen Orte aufbewahrt. !Diefer bünne, reine Jomatenfaft ift fe^r 
wo^lfc^mecfenb unb empfel^Iendwertl^er, atö ber ftarl gewürgte Catsup. 

§^xZenxfd^ev 'gSetgura (^^^^^ Sauce). 18 reife, gefdjälte 
lomaten fd^neibct man nebft 1 grünen ^fefferfd^ote fc^r fein, ebenfo 
1 3wiebel, fügt 1 Söffet ©a(g, 1 laffe 3udfer, 2 laffcn guten 
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(gffig unb 2 göffel gemaf|Ieue^, gemifd^tcd ©cwürg (allspice) ^iuju, 
foc^t bic^ 2—3 etunben, fdiläj^t c3 burd^ unb füöt in glafd^cii. 

^^ampignonauc^f im '^feröefltaffe obev JleD 

ler. a»au füat 36 3oa lange, 12 30a breite unb ^alb fo tjo^c 
Saften mit einer guten, burc^einanber gearbeiteten äRifd)ung fetter 
Jaubcrbe unb einem öcrrobcten "ißferbemifl, beibeö 3U gteid^cn 2^ei^ 
len, breitet in bie SDtitte bcr (Srbmifd^ung eine Sage d^ampignou^ 
brut, fet^t bie SafHen auf ein i^attengeftcQ unb gie^t einen Sor^ang 
t)on oben bi9 unten bauor, um ha^ ü^id^t, totiä)^^ bie (Sutmicflung 
ber ^i(ge ftört, ab3ul)a(ten, bagegen bie ammoniafalifd^c ^tmofp^äre 
beg ^ferbeftaUc« auf bie S^ampignon^ einwirfen ju laffen. ®ie 
Srbc wirb fo oft e« nöt^ig ijl mit lauwarmem SBaffcr angefeuti^tet. 
yjad^ 6—8 ffiod^en !ann man frifd^e S^ampignou^ ernten. Seim 
Slbne^men berfelben ift Sorfid^t nöt^'ig, bamit bie fleincn, fie umgc* 
benben nic^t }erftört werben, man reige fte bed^alb nid^t Ijerau^, 
fonbcrn fc()ueibe fie ab. 35ie abgefd^nittenen ^ilje fottten fobalb ate 
möglich üerwenbet werben, ba fie ba(b öcrberben. 

g^^ampignons^ in @^fpg (Mushrooms in Vinegar). 
!Die fleinen (S^ampiguoud werben gewafdt)en, ber ®tie( entfernt, mit 
etwa^ @at3 befireut unb einige äJiinuten ^ingefleüt. 3)ann lod^t 
man entfpred^enb t)iet äBeinefftg mit 1 ober 2 Sorbeerbldttern, 1 S^^ee- 
löffel ^fefferlörner unb etwa« 2Ku«fatb(ül^e. aßenn «Oe« lod^t, gibt 
man bie (S^ampignond in ben @fftg, lägt fie barin aufwallen, füQt 
fie in ein ®ta« unb lägt ben Sfftg uoc^ 10 üWinuten fod^cn. ^ier* 
auf giegt man benfelben abgefüljlt über bie (S^^ampignond unb binbet 
ha9 ®laö fefl gu. 3)iefe "^tlge fd^medten fe^r gut, befonbcr« gu 
©d^weinebraten unb 93eeffleate. 

@^ampigttonpuCt>er (Drled Mushrooms). S)ie ge* 
reinigten, gerjc^nittenen (^^ampignond werben langfam auf bem Dfen 
getrodtnet, fe^r fein geflogen, mit etwa« @al^, *JJfeffer unb <htgwer 
t)ermifd)t, in 93(e(^büd)fen aufbewatjrt unb ^u ätagout«, Saucen, ®e« 
pgelfüdfel, @uppen unb @emüfe üerwenbet. 



■♦•»• 
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per ginftauf »on ^e&enäxaxüein. 



Mm üut unb tioc^ fvaifam ju foc^en, t{l ed not^toenbig, bag bw 
baju BeciDcnbeten Sebenömitlel frift^ «nb ddh bcr ^aiiSfi'au 
fclti|l auSgciuä^lt raei:ben. 7)er 33ei'EäufeT, itield)EC ben f'^ven S^IiA 
bev ^auefrau «tannt &al, wirb efl ni(t|t rangen, SKtnberraert^igee ju 
Dedaufcn ober in baS $aud ju fenben. 3)et @d)arfb[id unb bte 
JienntuiQ beim l£iiitaufea totib nur bui^ Uebuni) tatmdtlt, unb 
beS^atb roirb ^Ebttmonn, bcr 5tfrf)e, ®emüfe u. f. ra. frtt^ einlauft, 
au{^ belTere unb frifc^ere SSJaare er&altcn, als bic fpät, ober bur^ 
anbete einfaufeiibe jDante. 

Cbgleid) auf ®. 13 biefed Sui^ee unter „ina^ntni|«mittet unb 
Speifejufätje", forale au^ in ben Soibemertungeu ju iebent ^Ibfc^nitte 
über ben ffiett^ beä ju Detmenbenbeu gtoljmateiiala raijjenäroevt^e 
©ele^tung gegeben, fo ijt tS bot^ nol^raenbig, bavnuf ^in juioeifen, , 
bag beim (Sinlauf ber üebenSmittet ba« iSiOig^e ntc^t baä äjont^eil« 
^aftefte, fonbern fe^r oft bai ÜCbeuerfte unb Unoortbetl^aftefte i% 
befonbevä oud) Infofern, aU eS bev ©efunb^eit ©traben bringen tonn. 
(Sulea Stnbfltifd) mug eine frifcf)e, lebhaft lot^e 0ai'be unb 
taeigeS gett ^aben. 3ft baS i$letf(^ |U ^eO, bann tft ei fUr ben 
@ebrau(^ ju fung, ^at eS feinen @lanj oerforen, fietit ttoifener ouS 
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unb fiat me^r gelbtic^ed §ett, fo ifl ed att, jä^ unb trodeiu @o(^ 
d^e« Sfletfc^ fc^rumpft bann beim ftoc^en jnfanunen, inirb faferig nnb 
gefc^ntadlod. 

IKalbflrifdf mng rec^t ^Q andfe^en nnb eine fafttge, jarte ^a^ 
fer ^aben. (Sin ^ingerbmi baranf barf ftc^ nnr langfam toieber 
^eben. 

HammelfUtfdf mng fetnfaferig nnb üon lebhaft rot^r gfarbe 
fein. Sttd^ ^ier bejeid^net bad ^ttt bnr^ feine grarbe bad Stter bed 
t^Ieifc^ed« Sd ijl »eiß, fo lange le^tere^ iung, nnb gelb, »enn t9 
alt ift. 

(Sanfr foQen Schnabel nnb ^üge glatt unb bon hellgelber gfarbe 
^aben nnb mii^m biefelben fic^ biegen loffen. S)aö $(eifc^ ber ge- 
fd^Ud^teten @and ntug toetg nnb f(ar fein nnb barf feine bunften 
^Udtn auftoeifen; bied ifl gtoar nid^t ein j[ebedma(ige9 Tttxtmal eined 
natürlichen Zoht^r kann t9 unter Umftänben aber fein. 

Srntl|äl|ne ^aben t)ie(e ^txtmalt mit ben ®änfen gemein; bei 
fold^en guter @orte muffen bie 93eine ^iftoav^, ber ^amm Don leb^ 
^aftcr gorbe, bie S^f)tn, ber ©d^nabel unb bie ©pi^je be« Srujl* 
tnoc^nd biegfam fein. 

93ei Cnten nnb j^ul^nem gelten bie meifien ber angeführten 
ftenngeid^en. Sauft man ^ü^ner gefd^lad^tet, fo barf man fte nic^t 
ne^men^ toenn ber Seib aufgetrieben ober fd^mär^tic^ au^f^e^t^ toenn 
ber Aopf gefd^moCien ober ber Aamm entmeber b(ag^ ober fc^ioärjli^ 
ift. S9 ift bann ©efa^r bor^anben, bag bie Spiere tranf gemefen 
unb, um i^ren 93er(ufl gn bereuten, fd^neQ abgefd^tac^tet toorben flnb. 

jtnnge Sauben ^aben einen garten gelben $ia\xm um ben 
Ao))f. Se^terer iß Keiner unb ber @c^nabe( bidter, aH bei alten 
Rauben* Slud^ i{> bie $aut ber jungen 2:auben t)iel meiner, a(d 
bei alten. SRan ertennt bie alten Stauben an ben bunfeln, rot^n 
Süßen. 

$i)xnktn muffen ttugerli^ fett unb t)on braungetber t^arbe fein, 
innen ift guter ©c^infen oon fd^öner rotier gfarbe, fein« unb gart« 
gefafert, aber feß, mäbrenb bad ^ett tlar »»ig unb ebenfaQd fefl 
ifit. 9[u(^ foUte man nid)t fold^e mit gu bidter, rauher @(^»artt 
»ä^len. Sin fpi^ed SReffer, bid an ben Anoc^en in ben @(^inten 
geflogen, barf nac^ bem ^eran^gie^en nid^t bumpfig, fd^immeüg obev 
tangig ried^en. 
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WvLxfl . borf IcinenfaD^ genoffcn »cvben, locnn cinjctne JJctt* 
grtet)en grüntic^ obev gelb au^fe^en ober bad innere ber angefd^nit« 
tenen SBurfl (ängtid^e^ mitunter anij xmx'bt, »eige ^äbd^en geigen^ 
bie nid^td Hnbered aU ^itgfporen ftnb, totlijt, in ben menfc^tid^en 
Organi^mud gelangt, SJeranlaffung ju bösartigen ^anl^eiten totx^ 
ben fönnen. Sine ^n^ar nid^t fd^äbUd^e, aber betrügerifc^e Slbftc^t 
liegt gu ®runbe, too j. 8. in »rattoürflen SBaffer in bie gtifle 
gemengt ifl, »eil baburd^ bad ®eto)id^t t)ermc^rt unb für äS^affer ein 
^trag gega^tt toirb, toetd^en nur bie SBurft felbfl »ert^ x% 

Siifronntfdfmai} »irb fe^r t>xtl mit äßajfer t)erfe6t unb bed 
Beffercn SluSfe^nd toegen mirb i^m oft ein 3^1^^ ^on Paraffin ge< 
geben; man tann aber berartig gugefiut^te SBaare ertennen, fie befif^t 
ein ttareS, burd^fi(^tig«n)eiged älnfe^en, toeld^eS man bem felbftaud' 
getaffenen ®^ma(j niemaU geben fann. 9m fld^erfien ge^t man 
beS^alb unb am genaueren ^at man ben SBert^ feinet ©elbeS, menn 
man ed fetbß aufbrät. 

fixfdft barf man toö^renb ber Said^jeit nid^t geniegen. !Z)a9 
t^Ieifd^ ber @eefifd^e ifl na^r^after, als baS ber ©ügwafferftfc^ef 
bo(^ bed grogen Fettgehaltes toegen fc^meter oerbauUc^. Sifc^e mit 
fd^leimigem i^leifd^ ftnb fd^Ied^t; ferner ac^te man barauf^ folc^ oon 
mittlerer ®röge gu taufen. (Sin ^(^t ift am mert^üoClften^ menn 
er nid^t me^r ate 4 $funb ©emic^t ^at. %üt ^ifc^e. felbfl bie 
Heinen ©orten, muffen aufgenommen werben, ba fU fafl ade 
(Singen)eibett)ürmer ^aben« 

j^uftern foßte man in ben Sommermonaten ni^t geniegen, ba 
biefetben pc^ toä^renb biefer 3^^^ ^^ einem gemiffen Aranf^eitS=: 
jufianbe befinben unb einen unangene()men ©efc^madt ^aben. Sichre 
3^u^en/ bag bie dufter nid^t gefunb, finb: loenn baS ^Ux\ii lodter 
in ber @d^a(e fd^Iottert, eine bläußd^e t$arbe ^at unb Don einem 
meinen, mild^igen @aft umgeben i)l. & ifl eine alte 9tegeU bag 
bie ^uflern nur in ben SRonaten mit bem Suc^flaben r gut unb 
ff^madt^aft ftnb. 

$utter prüft man auf i^re 9tein^eit, inbem man fle auf ein 
@tüd(d^en toeigeS ^apxtx fireic^t, bieS gufammenroUt unb angünbet. 
Steine äSutter oerbrettet babei einen gar ntc^t unangenehmen (S^eruc^, 
toä^renb bei gefälfc^tem Srtitet ber !Dunß ein toibermärtiger ift, mie 
t)erbrannter £alg. 
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Seim Sinfauf t)on Ikift foQte man fiij, ttamentlt^ tuenn t9 
{i^ um bte beutfc^en unb frangöftfd^en ©orten l^anbett, niemals t)ei'« 
leiten (äffen, tveid^en, bem Serfliegen na^en ju !aufen, tro^bem, na« 
menttld^ bei mand^en ^erren, eine t)or9efagte äJteinung l^errfd^t, bag 
er bann erfl red^t gut fei. 3fl er aber nid^t abfolut rein, fo bitben 
ftc^ gerabe in ber ^eriobe, ba bie g^äulnig eintritt, ©ubflanjen, bie 
äugerfl gefunb^eitdfd^äblid^ toirfen fönnen, ba ber eine ober anbere 
mit bem legitimen 9io^materia( gemifc^te SLrtitel eine 3^^1^1^i^^d ^i^^ 
erträgt, o^ne fd^äbltc^ für ben (Seniegenben ju toerben. (Sd gibt 
fogar ein ®ift, bad man ^äfegift (nennt unb bad in 3Befen 
unb äBirfung bem äBurflgtft ö^nelt. !Der gute ^äfe europäifc^er 
^abrifation mug fid^ gtatt unb xotiii f^neiben, ä^ntid^ ber Sutter, 
nur eben fo üie( Derfd^ieben, tote ed feinem Sßefen nad^ unt^ermeib^ 
lid^ ifl/ aber er barf nid^t frümeUg unb trodCen, ober mit ^lümp^ 
^en unD ^xbiä^rn untermifd^t fein* @d^tt)eijerfäfe mug flarf löd^e^ 
rig unb in ben Slö^ren feud^t fein, er mug angenehm unb nic^t — 
toie man i^n ^ier jutöeiten in ©roceried finbet — totberU^ ried^en. 
debenfadd erlennt man ben gefälfd^ten ^äfe irgenb tveld^er ^abrifation 
toeit beffer im frifd^en ober mittelreifen 3uft<^ni^^/ ^^^ iann, totnn 
er bereite überreif ifi. 

SBte groge Slnne^mlid^feiten bie (Xonfenien aud^ bieten, fb mug 
man bei i^rem ©enug boc^ oorjtc^tig fein, ba burd^ bad Söt^metaQ, 
fotöie bad Söt^töaffer ber dnl)a(t ber Sted^fannen t)erborben werben 
fanu. ^tx^t bie j^nnenfeitf einer 93üc^fe fd^warjc, angefveffene 
©teilen, fo h)irft man fle mitfammt bem 3n^olt fort, gifd^confer* 
t^en muffen fofort gegeffen toerben. 3m ©ommcr t^erbevben fte an 
ber Suft fd^on nad^ einigen ©tunben» ^ai man Corned beef ober 
©arbinen, fo mug bie 93üc^fe mit JJett bqm. mit Oel tjollgefüttt 
fein* ©d^töimmt ber dn^alt nid^t t)öUig in ^ett ober bemerft man 
einen tangigen ©erud^, fo mug man Süd)fe mit dn^alt fortroerfeni 
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^cptcräüc^c. 



^ra&ttfc^c '^exxoexi^unq von $pexfeveßen uwb von 
fd^exnbav un^ebeuienben ^inqetu 



"^n einem too^tgeorbneten $audC)a(te barf fein $rotreft fovtgetoor« 
-^ feu »erben; forgfam gcfammelt geben fold)e SRefle fc^mad^aftc 
Srotfuppen, Srotpubbtngd unb $ixü\tl 

"äuä) ha9 2Ba{fer, toorin ISlumenkol)! unb jipargel gelod^t 
touvben, bavf niemals )t)eggegoffen reiben; mit etmad Sutter^ 3)te^I 
unb 1 gi abgezogen gibt eö etne gute ©uppe. SDlan barf ba« SBaffer 
aber nic^t länger atö 2 Sage aufl}eben, ba ed anbernfaUd üerberben 
tDürbe. 

%td (Semufereflen laffen Ttc^ ©uppen ^erfieUen, ganj befonberd 
gibt Il9eird)k0l)l (ffiirfmg) eine fcf|öne ©uppe. SWan fo^t i^n mit 
etn^ad SBurjelraerf, Derbidt, toenn nöt^ig, nod^ mit etload Sutter unb 
SRe^l unb fert^irt geröftete @emme(fc^eibd)en baju. älud übriggebtte* 
benen (Srbfen^ ^infen unb ISotynen^ gut burd^gefd^tagen unb mit 
tttoa^ gefatgenem äßaffer aufgeloht, !ann man fräftige ®uppen ^er^ 
fleUen, gu meieren man geröftete 93rottt)ürfel reid^t. Uebriggebliebener 
(Srunkol)l, il9et^kol)l^ gelbe Hüben unb üauerhraut laffen fic^ 
fe^r gut auftt)örmen unb geben mit einer paffenben (^leifd^fpeife toie^ 
ber eine 272al)ljeit. üpinat tnärme man red^t Dorfid^tig, garnire ben* 
felben mit <Sierfd^eiben unb reid^e (Sd^infen ober talted (^leifd^ bagu. 
$at man jipargel übrig be^alten^ ber nur im (Saljmaffer gefod)t 
toar, fo bereitet man baraud mit (Sffig, JDe(, Pfeffer, etmad ge« 
riebcner ^xo'xtUl, 1 $rife ^uätx unb ettoa« ©atj eine ©ouce, gießt 
biefelbe über ben falten ©pargel unb gibt (S,ottUt9, ^ricabeUen ober 
getoärmten 93raten bagu. 

!£)ie fauber geputzten unb abgeto)afd)enen jStrfinkr t)on ^opf- 
faUt^ Hlumen-^ ÄH^-i Äotl)-, H9elfd)kol)l ober UStrpng u. f. nj. 
geben ein too()l}c^medcnbe«, bcm ©pargel ä^nlid^e« ®erid)t, tüeun 
man [\t in f leine ©tüde fd)neibet, red)t mcid^ foc^t unb tok ©paigel 
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gu6erettet, ober ju anbeten ®emüfen ober ©uppen mttDenuenbet !Die 
t)er(efenen unb reingetoafd^cnen üabie^d^rnblatter btenen jur $er« 
fteüung eined toürgigen ©emüfe^, toetc^ed man ebenfo mte (Spinat 
2u6ereitet. ^ud^ tann man fie, fein gemiegt, gu ^artoffelftüdc^en 
ober 3um 93uttevbi*ote geben. 

!£)ie $df$ltn bf0 jKpargels unb bie i^nlftn ber jüdjoten toerfe 
man niemate fort, fonbern trocfne fie, um pe im SBinter aU SBtirge 
an (Suppen gu benu^en. 

Son (Seflugelreflrn laffen ftd^ oorjüglid^e (Suppen fod^en, in* 
bem man bie finod^en mit einigen ^artgefod^ten (Stern im 3Röi-fer 
gerflögt, 1 feingefc^nittene ^mebti in ttma'^ 99utter bämpft, \>a^ 
geflogene unb ein (Stüdtd^en äBetgbrot ^ingufügt, mit t^Iet)d)brü()e 
ober äBaffer auffüQt, einmal auffoc^en (ägt, bur(j^ ein feinet <Sieb 
giegt unb über geröfteted äBetgbrot aurid^tet. 

Melle i^on |)fannkud)rn, jSratmnrfl, geräud)rrtrr ttnrfl unb 
jidjmrinrflrifd) geben, in paffeube (Stücfc^en gefc^nitten, gute @uu 
lagen in «Suppen, namentUd^ in g^leifd^ejrtractfuppe. 

3fifd)xtflt geben, nad^bem baö ^Ui^i) t)on ben ©raten geI5fl 
ift, einen guten gifd^fatat. SWan mifc^t (Sffig, Del, Pfeffer, ge^adte 
äwiebetn unb ettoa« (Salg gufammen, gibt ba«fe(be über ba^ gifc^* 
fleifd^ unb fert)irt e« gum äbenbeffen. (Sin fe^r fd^madt^afte« ®e^ 
ric^t geben ^ifd^refte mtt übriggebliebenem ®auerfraut. 'SJtan üer« 
rü^rt 3 (Sier mit i £affe fauren Sta^m unb mifd^t bie grögere 
$ä(fte bat^on mittelfl einer @abtl unter bad @auer!raut, meld^e^, 
toenn cttoa frifd^ bereitet, burc^ unb burc^ lalt fein mug, fonft 
gerinnt t9. S)ie ^ifd^refte toerben entgrätet unb, faUd gebraten, 
au(^ entt)äutet unb in fd^öne (Stüdtd)en gerlegt. Dann beftreic^t 
man eine gorm mit Suttcr, beftreut fte mit gewebtem SBeigbrot, 
legt bie größere ^älfte bed ©auerfrauted hinein, ben ^'x\äi barauf 
unb auf bicfen etwa« Sutter, (Sa(g, ^fefjer unb ba« übrige ©auer» 
haut, gießt ben JReft ber SRa^m* unb ffiiermaffe barüber, überfitreut 
fie mit geliebtem äBeigbrot, belegt fte mit einigen 93utterftü(fd^en, 
lägt ba« (Sänge im Sadtofen oben fd^ön gelb werben unb fert^irt 
e« in ber gorm. -SWan fann anftatt befi ^\\ä)t^ au^ SBilbbraten^ 
refte ober fold^e t)on ®an« unb Sntc gu biefem ®evi(^t tjertuenben. 

©elbft ba0 il9a|fer^ morin Jklofft gekodjt mürben^ gibt^ mit 
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(St abgejopen ober mit etmad 93uttev unb feinem ©ried aufgetoc^t, 
eine fc^marf^afte äbcnbfm)pe. 

Ueber bic SJcvnjenbun.q t)on 3flrtfdjrf(!fn geben @. 148 u. f- f. 
eine Slnga^l t)on Sieceptcn. 

UebvtggebUebene jüal^kartoffeln iDeiben entmeber mit ®ped( ober 
99utter gebraten^ ober man bämpft f^e unter ^ingufügung t)on SSra- 
tcnfauce; aud) werben biefelben gu Äartoffelf lögen, ^ubbing«, ^fann* 
Indien, ^artoffeltorte ober ^ud)en t^ermenbet. Kartoffelbrei tann 
man gur @u))pe ober ald ^artoffelbäUd^en tiertöenben. 

JRcfte t)on ^ildjrete fann man gu Stei^cotetet« Denoenben, ivi' 
bcm man fle in (£i uub Semmel ttjenbct ober mit gclod^ter SWitc^ 
al« SSovfpeife fertjirt. 

jJttbbingrefle merbcn, nad^bcm fic gutjor in ©d^cibcn gefd^nitten 
fiub, falt mit einer gvurfjtfauce feröirt. 9tci^pubbing luenbet mon 
in Si unb ©cmmct unb bratet benfelben luie Slrme JRitter. SRit 
übrtg^^ebltebenen ?tlo^en t)erfä^rt man ebenfo. 

€ompot ^ebt man in einer ®la^^ ober (Iom))otfd^üffeI forgfäl* 
tig auf, um baffctbc am nöd)ften Sage mieber feruiren gu fönnen. 
%viä) fann man QTompotrefle gu ^ubbtngd, ^fannfud^en unb Ome^ 
letten öermenbcn. 

Uebriggcblicbenc ^raftfaucen geben eine gute ©uppe, ttjenn 
man ©uppenfraut barin fod^t unb etma^ ®rieö unb ge^acttc $etcr« 
fi(ie beifügt. 

^pfflfdjalen trodtnet man unb öermenbet fie gur Bereitung be^ 
fd^mad()aften Slpfelfd^alent^ee« für Äran!e unb ©efunbe. grifrfje 
ober gctrodfnete ^pfelftnenfdjalen tann man in Keinen Quantitäten 
mit Pflaumen, SBirnen, Slpfelftüdfen unb anberem Obfi gufammen 
fod^en, n)e(d^e baburc^ einen tuürgigen (Sefd^madt ermatten. 

abgebrühte Sljeeblätter benuftt man gum 93eftreuen ber lep* 
pid^e, bamit eö beim Äe^ven unb ^Reinigen bevfefben nid)t fo ftaubt. 

(Sine tjerjiftnbige, fpavfame ^au^frau lägt 9Zirf)t3 t)erberben unb 
finbct für jebc Äleinigfeit eine SSermenbuiig, gu i^rer unb be« 
^auö^errn ©enugtl^uung; benn 

„Spare in ber 3^it, fo ()aft bu in ber ^Jot^." 
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3>as 5ecften 6er 'gafeC un6 
Jlnric^fen 6er ^peifen. 



ff^rn 6ü6[^ gtbedtcr lif^ erfreut unb gefüllt debermaim, unb ou« 
^i*' her ©orgfalt, nieW)e barauf oernwiibet roiib, fdiließt man aui^ 
auf bie «Sorgfalt in ber Äüti|e. 

35(n (iiifad)en gimi'ifntifdi öirfieöt man meifl nur mit ben 
not^roenbigen «Dingen, jeboi^ finb einige S^iumen ober ein j£är6d)en 
mit Obfl ein bem Wnge iDDl)ll^uenber, Ieid)t ju {iefd)affenber <Sd)inud. 
Unterfeljci: für l)ei^e ©d)üffclii, ^ifeffeu unb ©atjgefüfje, ©efleH mit 
©ffiS unb Oel, foiuie ein SrottÖib^en füllen ben inneren Kaum be9 
Zi]d\ei. „ijicmlit^ na£)c oin 9ianbe be« Jifd)e3 «erben f(ad)e leOet 
aufgefteHt, unb fjat man (Safte, gibt man niinbeften« 2 (^uß ^m\' 
fd)enroum, ba eö fe^t luftig ifl, beim ©ffen eingeiWängt ju figen. 
•^K ©emietten legt man, breiedig gefaltet, auf ben letler, Söffet 
unb SKeffer {mit ber ©dieibe nodi innen) redjtS unb bie ®o6e( auf 
bie tinle ©eitt be8 JeHtvä. gür ben tägtid)en ©ebrau^ ijl tueigcS 
^orjeQan ober ©teingulgef^iiT uon einfad)er ^orm am l)ort1)ci[^af<^ 
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tcflcn, toeil fc^lcnbc ©türfc leidet gu crfetjen finb. 93ci feflttd^cn ®c# 
Icgen^ettett todi^it man immer eine neue ober frifd^ gemafd^ene j£a« 
fetbecfe. $at man eine 2iorte al9 9?a^ttfd^, fo fieUt man biefe att 
SJergierung in bic Wiitt ber 2:afet. SSraten unb ©eflügel legt man 
fletd mit ber fd^önflen Seite nad^ oben, ©emttfe unb breiartige 
©peifen muffen \ij'6n glatt geftrid^en fein unb nie barf eine ©d^üffel 
gu t)oQ gemad^t toerben. (Sine ^aupi\aä)t beim ^(nrid^ten ift febod^ 
bad 3$erjieren ber ©c^üffeln, toa9 ungemein t)iet gur (Sr^ö^ung bed 
a))))etitüd^en älu^fe^end beiträgt. @o garnirt man ^ifd^e unb falte 
fjleifd^fpeifen mit frifd^er ^etcrfttie, Sitronenfd^eiben, Sapern unb 
l^arten (Sicrn, bie ©emüfe mit SQäürftd^en unb 3"wgenfd^nitten, &pu 
nat unb üinfen mit Spiegeleiern, ©alat mit garten Siern. 8tinb* 
fieifd^, aud^ ©d^infen, tvirb mit ^eterfilie ober geriebenem 3){eerrettig 
garnirt/ gebämpfted S^Ieifd^ mit (Sitronenfd^eiben unb Sapem, ebenfo 
bie 9tagout$. !£)ie traten !ommen am beflen fd^on trand^irt auf 
ben 2:ifd^ unb toerben entmeber nad^ bem ^^rfd^neibeu toithtt in 
i^rer t)origen ®efta(t jufammengetegt ober bie ©Reiben franjförmig 
auf ber ©d^üffet angerid)tet. (Sioteletd rid^tet man frauüfürmig mit 
ber bünnen ©eite nad^ innen an. 9linbfleifd^ übergießt man \>ox 
bem ©eroiren mit titoa9 gleifd^brül^c unb garnirt eö mit ^terflHe^ 
äRö^renfc^eiben ober 9iofen t)Ott 9Iabie$d^en. 3^^ ^erfleÜung ber 
letzteren ^ält man bad 9iabie9d^en an ben Slättern feft^ toä^renb 
man bie ©d^ate mit einem fd^arfen äReffer üon ber äßurjel nad^ 
Un 93Iättern gu in gteid^mägigen ©treifen l^erunterfd^ält, bod^ o^ne 
fte gang loszutrennen. S)ann legt man bie 9Iabiedd^ett einige 
©tunben in frifd^ed ä&affer, toonad^ bie ©treifen etmaS abfielen, 
miijt, nac^bem fie an ber ©pit^e gerunbet toorben, ber ^rud^t ein 
blumgn^fteS ^uSfe^en geben. Kartoffelbrei toirb mit toürflig gefd^nit^^ 
tenem, gebratenen ©pcdt, braungebratenen S'^khtln, ober b(od mit 
brauner Sutter angerid^tet, inbem man mit einem ?öffel Keine Seri* 
tiefungen in ben Srei brüdtt unb bie Sutter hineingießt. S)aS 
Obfl toirb auf SBeinbtättexn, ^pf)tn ober 2:annengrün auf SJeffert* 
teUem georbnet^ toenn nid^t in einer ^^rud^tfd^ale. 
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Brankenkiiß 



<^ranäenäopt. 



Heberau^ totd^ttg tfl t^, in £ran!^eitdfäaett SBefd^eib jtt toiffen, 
meldte !£)iät bie angemeffene fei, ba bie Pflegerin baburc^ oft 
me^v ^ilft, ald ber Srgt mit 3)tebicamentett, benn biird^ 3)tätfel)lev 
ift ba^ 3Ber! be^ forgfamften ^rjteiS fd^on oft jerftört loovben. ^ie 
t)evf(i)iebenen ^ranft)eit^guftänbe bebingen anij eine t)ev)c^iebene !3)iät; 
nac^fte^enb fiub für bie am ^äufigften iporfommenben t^äde geeignete 
@peifen unb @etvänfe angegeben. 

1. gür 3fifbfrkrattkf. Sei biefen forge man t)or 3lIIem, ba§ 
ber 3)urft geftiUt toerbe. S)urc^ bie (^ieber^i^e )uirb bem Körper 
eine äJienge t$lüffigteit entzogen, mUS)t erfe^t loerben mvi%. 3Ran 
gebe frifc^ed, faltet ä&affer, ^rotmaffer unb ^itronenümonabe, unter 
UmfUänben no^ mit etmad (Sid t)erfe|t, fo oft ber Sxantt banac^ 
»erlangt. Stö SRa^rung gebe man auger Srot^ unb ®emmelfu{>))en 
eine Qw^pt mit faurer ®a^ne (gerfoc^te @emmel mit faurer @a^ne 
gufammengerü^rt), ferner Dbftfup):»en, jeood) o^ne Sein unb @ts 
xoixxi, teinedfaHd Sleifc^brü^e. ®obaIb fefte 9?a^rung erlaubt ifl, 
tann man ein ®tü({ einfach abgetod^len, ertalteten g^ifc^ mit Sitro«> 
nenfci)eibd^en, anä) &aiH^ ober @d^n)ein9füge unb fia(b^!o))f, etma^ 
fäuerlid^ gefod^t, geben. 2Benig befannt ate gieberfpeife ift mageret 
^öfelfleifd^, beffen ©aljge^alt ebenfaH« tü^Ienb mirtt. 

2. ^ür Itlafernkranke. Sßenn bie ftrant^eit o^ne befonbere 
^tüifc^cnfäfle üerläuft, alfo nic^t über bie JJiebererfd^cinungen ^in* 
audge^t, fo f^nb bie unter 1 angeführten ®))eifen unb ©etränte gu 
geben, iritt ^al^entjünbung ein, fo laffe man mit ginbenb(üt^en# 
ober ÜRatoent^ee gurgeln, gebe gum 5rü()ftü(f (befonber« bei ^ifer^ 
feit) SKilc^ mit @c(ter«ttjaffer, mittag« SBafferfu^^ unb Eompot, 
fpäter etmaS mageren ©pedf mit ©rot, unb abenb« ÜKitd^fuppe ober 
©lieöbvei. 

3. gür 5djarUd)kraukf. Sei regelmäßigem Serlauf be« 
@d)arlad)« mit geringen ^al^befd^merbcn wirb fotgenbe 3)iät emi)fo^» 
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ten: ftinber befommen in ber evfteu ^üt 3mal täqUc!^ bümie SRild^« 
fuppen^ ober ^Ud) mit @elter^waffeiv a\^ @etvän! veic^Ud^ fvtfd^ed 
SBaffer^ gut ^bme^felung einmal Simonabe. älelteren ^vanfen gebe 
man 2ma( täglich bünne ^^leifc^brü^e, nur mägig »arm, bajwifd^en 
Sompot öon fäucrüd^en grüd^ten mit wenig S^^^^* -oft ^w 
Äranf^eit gebrodjen unb baö lieber üerfd^wunben, fo muß bie 9?a^* 
rung fräftig fein, guteö, fd^nettgebrateneg SJeefjtcot Sioaflbecf unb 
gebratene^ mogcreö ^ammelfleifd^. $a[«fd}mergeu werben burd^ Siö» 
ftüdtcften, bie bcr Äranfe in ben SKunb nimmt, gemitbcrt, bei bran* 
bigen ^al^entgünbungen ober 3)ip^tt)eriti^ laffe man ade 15 SOtinu« 
ten mit ^erbem 9tot^it)ein gurgeln, g^ür biefe, wie für alle anberen 
Äranfen gilt afe Siegel: ein fü^le« SSett (feine fjeberbedcn), gut 
gelüftete^, nur mägig wärmet 3^^^^^^' "^^ reid^Ud^ frifd)e SBäfd^e. 

4. gür (lid)tkranke. !£)iefe müf[en aUe fräfttgen f^Ieifdifor« 
ten, $nlfenfrüd)te, Kartoffeln, (äier, Ääfc, ©alate unb faure Speifen, 
fowie Kaffee, Zf^tc, ^ier, Sein unb SSranntwein meiben. Erlaubt 
ftnb Ieid)te g(eif^fu<)pett mit (Siulagen öon ©emüfe; fomie Sifd^«# 
Äaibfleildj, junge« ®epgel, füge« Obfl unb reic^üc^e« SSSaffertrinfen. 

5. gür l^oUblüttgc. Kräftige 3=Ieifd)!oß ifi gu mmeiben. 
(Erlaubt jtnb aOe @emüfe mit ^u^na^me Don Kartoffeln unb $üU 
fcufrüc^ten, ferner ^flanjen* unb gifd>falate, Kalbfleifc^, gcbömpfte« 
iunge« Oeflügel, frifc^e Obftfud&en, aWeloneu, ^nanaö^ Orongen, 
Slepfet« kirnen, foroie fämmtlid^ed ®tein« unb ääeerenobfl unb al9 
©etrani teidite« 83ier, leidster SDßeigiwin (bcibe aber nur m&^XQ gc* 
noffen) unb frifd^« SBaffer. 

6. Sur S8lutarme (Sleid^füd^tige). gür Ibiefc teiber fe^r Der* 
breitete Krant^ett fud^t man oft Teilung beim ^rgt, mä^renb man 
burc^ angemejfene 2>iät ganj überrof^enbe Erfolge erzielen fonn. 
Der ®runb ber Sleidfjfud^t ifl im SDtangel an gutem SSlut ju fud^cn, 
b. ^. bie 33eftanbt^etle bc« SSlute« fte^en nid)t im normalen SJer* 
^ältniffe gu einanber; e« muß ba^er bie 3wfammenfteflung ber @pei» 
fen eine berartige fein, baß bie geiler in ber Slutbilbung au«ge* 
glid^cn werben. üDic beften ©uppen fmb am» fräftiger, gut entfet* 
teter gleifc^brülje unb au« $ülfenfrüd)tcn ^erjufteüen. SKildj* unb 
2Re^lfuppen bilben nur JJett, fmb be«^alb für blutarme o^ne Bert^. 
3)ic ^auptfä^lidjfte Sta^rung fottte gleifd^ fein, unb gwar bunfle« 
gleifd^, b. ^. 9iinb*, Rammet unb SBilbfleifd^. Scheiben t)on einer 
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aBgelcnenen ^ammctfcutc, loie Sccfficaf gubcrcitct, flnb torgtigfid^. 
Son ©emüfcn ifl nur <Bpinat unb öon ©ctränfcn Sftocolabc unb t)or 
allem SKild^ gu empfehlen. Äaffcc unb Xf^tt nur in fe^r geringen 
Ouantitäten. SSon guter SBirfung ifl aud^ reine«, malgrcl* 
d^ed 93ier, n)ä^renb alle alfo^oUfd^en @eträn!e, tote SBein unb 
ä3rannttt)ein, burd^au« t)er6otcn ftnb. 

7. gür on ßxtixx\)it yeibenif. 93ei biefer Äranf^eit tritt 
nteifl eine @rfd^(affung in ber 93erbauung ein, bie gefä^rtid^ merben 
fann. ^nbern gebe man bagegen meiß @uppen t^on ©erfleufd^Ieim, 
SRei«, SKe^I, fräftige gteifd^brti^en mit ginlage tjon gebratenem 
gteifd^, gcröfteter @emmc(, SRei«, ®rie« unb ©raupen, fotoie S^oco* 
labe, entölten Sacao in SKitd^ ober SBaffer gefod^t, h)enig gefügt, 
^loiebadt ßatt j[ebed anberen S3rote9. (Srmad^fenen gibt man auger 
ben genannten ©peifen fd^marjen I^ce mit JRum ober JRot^wcin, ate 
falte« ©ctränf SBaffer in flcinen ©dilüdfen, 9Kanbctmildö unb 8Iei3* 
ioaffer. SSon gteifd^fpeifen befonber« gebratene« SRinbPeifd^, S3eef* 
fleaf, ^tt^ner unb Stauben; bagegen ifl ^albfleif^ ju Oermeiben. 

8. gür USodjnerinnen. Slud^ fräftige unb gefunbc grauen muffen 
fid^ in ben erfien 3 2:agen mit Sßafferfuppen begnügen, banad^ fann 
bie 92a^rung titoa9 fräftiger toerben, fobatb fein ^teber oorl^anben 
ifl. Sil« erfle f^leifd^fpeife gibt man gern nad^ 6 klagen ein gefo^^ 
fe« ^alb«br5«(4en ober eine Staube, unb nac^^er mageren $ammeU 
ober 9iinberbraten« ällle fetten, fd^mer t)erbaulid^en ober flarf ge« 
toürgtcn ©peifen, h)ie ®änfe* unb ©^tocinefleifdf), Äol)l, fette Sier* 
unb ÜKe^lfpeifen fmb fcf|äblid^. ^affenbe ©etrönfe fmb miä), 
ü?inbenblütl)ent^ee, fpäter ein ®la« reine«, malgreic^e« 93ier; letztere« 
ifl überhaupt fliUenben j^rauen ebenfo fe^r gu empfehlen, to)ie leid^« 
ter Kaffee mit oiel Wiiij. dn ben erften S^agen geniege man fein 
frifd^e« Oebädf, alle fäuerlid^en ©peifen unb ©etrdnfe muffen h)eg* 
fallen. SBenn ftd^ Scrflopfung jeigt, ifl jum SKittageffen äpfelcom* 
pot empfe^len«n)ert]^. 

9. gür neugeborene. Die naturgemäße Sto^rung für ein neu* 
geborene« ^inb ifl bie äJluttermild^ ; e« bürfen aber nur gefunbe 
t^rauen jliUen, anbernfaU« gebet^en bie ^inber nidl)t, unb ifl e« 
bann üorgugie^en, ju einem anberen 9!ä^rmittel gu greifen. S)a« 
Sefle uädEifl ber SWuttermildf) ifl Äuftmil^. JRcine Äu^mild^ ifl 
iebod^ für 9{eugeborene gu fc^toer, fie mug be«l^alb mit abgefod^tem 



Kranktnkop 305 

SBaffcr^ bcm man ein tt)cnig 3"*^^ i^\^^^t tjevbünnt toevben, unb 
gwav gibt man in bcn crflcn 4 SEBod^en f aSSaffcr gu -J- SKild^, in 
beu näd^flctt 6—8 SSBodien i SBaffer unb i ÜKild^, bi« jum 6. 5I»o* 
nat i SSaffer unb f ÜKilc^, unb t)on ba on unöcrbünntc Wiiij. 
^inbeiv toetd^e int ^evbfl ober Sinter geboren tourben, gebei^en bei 
biefer 5Ra^rung nieift fe^r gut, t)orau3gefe(5t, bag pet« bei ber ^n^ 
bereitung bie peintid^fte @orgfatt unb @auberteit beobad^tet n)urbe. 
©ouger (nipples) unb 5(ofd)cn muffen jmeifad^ t)ov()attben fein, ba* 
mit fte genügenb ttJäffern fönnen, Siefte bürfen ni^t aufgemärmt 
n)erben, ba bie gefügte 3Ri(^ IeidE)t fauer mirb; aud^ mug man, toenn 
ba^ ^inb babei einfd^Iäft, bie §(afd^e toieber in I)eiged Saffer fleUen^ 
bamit t9 \a feine falte Wiid) befommt. dn ben erflen 3 SOtonaten 
gebe man bem ^inbe aQe 2 @tunben gu trinfen, \pHttx ade 3 ©tun* 
ben. @oUte biefe Sta^rung bem ^inbe nic^t befommen, toa9 \xtfy 
burc^ (Srbredf)en, fpäter burd^ 5)iarr^öe geigt, fo öerfuc^e man guerji, 
bie 2Witc^ mit $aferfd)(cim ftatt mit SBaffer ^vl tjevbünnen, ober ab* 
ttjed^felnb reinen ^aferfd)(eim gu geben. JR^abarbcrfaft in geringer 
SKenge, i S^eetöffet tjofl, t^ut oft gute 3)ienfte, um unöerbaute 
©toffe au^ bem ÜRagen gu beförbern. Sritt SSerflopfuug ein, fo 
fann man 1 Kaffeelöffel bauon geben; er ifl gang unfd^äbüd^. 3)a 
ber ©aft balb tjerbirbt, t^ut man tt)ot|(, i()n ba, tüo er nid^t leicht gu 
befd)affen ift, felbfl gu bereiten. 1 Kaffeelöffel 9t^abarberputt)er mirb 
mit 1 fleinen laffe SBaffer unb 1 Söffet S^dtx folange gefoc^t, bi* 
ba« ®ange ein bidter ©aft ip, ben man (fo man ^at) mit 1 ?öffel 
SWabeira öerbünnt. ©oBte pd^ ber 3"l^ö«b be« Äinbeö nid^t beffern, 
fo mug man bie äRild^ gang toeglaffen unb gu einer anberen 9{a^^ 
rung greifen. ^Darunter finb, unter onberen Kinbernä^rmitteln, afe 
erprobt gu empfehlen ha^ Sleflle'fd^e Äiuberme^I unb bie giebig^f^e 
Äinberfuppe. 3ebenfall« foHte ber 93erfu^ bamit nid^t gu lange an* 
bauern, unb toenn bie (Srnä^rung fld^ nid^t fofort beffcrt, fo gebe 
man bem Äinbe gequirlte« giweig mit SBaffer t)erbünnt, mit einem 
3ufa6e tJOtt conbenfuter SWildf). ^tfte SRa^rung foHten Äinber im 
erjlen Sebcn^ja^re nic^t befommen, überhaupt muffen fte nur oflmä^* 
lid^ baran gewöhnt loerben; e« ifl eine S^or^eit, toenn SWütter ftolj 
barauf ftnb, baß i^re 6 SKonate alten Äinber fd&on „Sltle« miteffen"- 
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bei VnfaUen^ toeldjr in ber jßüdje vorkommen \ainntn. 

9uf^ bie ^audfrau tfl bei bem Soijtn, Safd^en unb dteiit« 
ma^en t)erf(^iebenen UnfäUen, tote Serbrennen, Ouetfd^en u. f. to. 
audgefe^t, övatltd^e $ülfe ifl nic^t immer gut $anb, bie fofibare 
3eit, toä^venb »eld^ev ^ütfe geleiflet toetbett tonnte, ge^t üerloren 
unb bie 93erle<$te ober (Srfrantte ifl rat^tod. Um aller Ouaiffalberei 
t)or3ubeugen, btaijtt man bie nac^folgenbcn Sorfd^viften. 

Unter Vagelgerdjmiir^ bofer JFinger ober ^^ingmourm iperfle^t 
man eine fd^merj^afte (Sntjünbung, meldte metfl t)on einer nnbeac^» 
tetcn, fleinen Sntjünbung audge^enb t^ren ©i^ in ber Stä^e bed 
t^ingemagete i^at 3ft nur 9töt^ung t)or^anben, fo fuc^e mau bie 
^ntjttnbung burd^ falte Umf daläge ju befcitigen; ift ber Singer 
bereite angefd^moUen, fo babe man benfelben täglid^ 2 ober 3mal 
i Stunbe lang in toarmem ©eifenmaffer, mad^e augerbem red^t 
iDavme 93reiumfd^(äge (t)on gelod^tem Seinfamen ober ^afergrü^e), 
um ben ^urc^bruc^ bed (Siterd gu befd^Ieunigen, unb {Irenge ben 
Ringer mdglid^fl menig burd^ arbeiten an. SB&^renb ber ^taift ^alte 
man ben Ringer mit einem mit fattem SBaffer angefeud^teten @tüdt 
Seinen ummidtett, morüber Satte gebunben ifi. 3^9^^^ ber !Durd^brud^ 
be^ 6iter9 lange, fo mug man, befonberd toenn bie @^merjen fe^r 
heftig fmb, an ber ©teile ber $aut, too ber (Siter burd^jufc^immem 
fd^eint, mit ber ^pit^t einer @d^eere einen (Sinflid^ mad^en, morauf 
fic^ ber (Siter entleert unb bie ©d^merjen nad^Iaffen. (Si^t ber 
(Eiter unter bem 9{age(, bann fc^abe man benfelben mit einem 
©tüdt^en ®Iad an einer ©teQe ganj bünn unb maiit eine Deffnung 
in benfelben. ®id jur t^öQigen Rettung ifl ber f^inger öftere ju 
baben, überhaupt red^t rein ju Ratten unb bie tounbe Stelle mit 
mii)tv, fettbeflrid^ener Seimoanb ju überbedCen. 

Sei Verbrennungen unterfd^eibet man je nad^ ber ^eftigfeit 
brci t)erfc^iebene ®rabe. Seim cvflen ®rabe ifl 9töt^e unb Snt* 
günbung ber $aut t^or^auben; beim gleiten Slafenbilbung mit ober 
of)ne nad^folgenbcr (Eiterung; beim britten Serfol^Iung ber SBeit^« 
t^eile, Sranb unb ®d^orfbi(bung. 

dn ben leid^teren ^äOen t^on Verbrennung benu^e man talte 
SEBaffcrumfd^täge, um ben @d^merg gu linbevn. XaMd)t man bad 



llauBrntSel 307 

Herleite ®(teb fofort in ®lt)ctxin, fo lägt ber ©d^merj augenbltdlu^ 

ttac^ unb ifl in wenigen SRinuten gehoben, ^auplfad^e ift bie 

fofortige %n)t)enbung Don @(Qcertn. Sefinbet ftd^ bie 3$erle|^ung 

an anbeten ft5r))erße(Ien^ fo (egt man reine, toeid^e, reid^Hd^ mit 

©l^cerin bnrd)träntte Seinen(ft))))(j^en auf. 3n Ermangelung \>on 

@(t^cerin beflreic^e man bie ®teUe mit einem ber folgenben SRittel: 

ÜL^einö(, Qimeig, ungefaljene 93utter, ©d^mal;;, geriebene ro^e Sax^ 

toffeln, ober fläubt 9Re^( barauf unb binbet einen leinenen &a))peit 

ober SBatte bartiber. 

Sei Verbrennung }tt)eiten ®rabe9 mit 81afenbi(bung ftiii^t 

man bie 93lafen nac^ einigen Sagen t)on ber ®eite ober Don unten 

aU/ um ben dn^att ju entleeien; bie Oberhaut barf nid^t entfernt 

»erben, ba fie eine fc^ü|^enbe 'S>^dt für bie Derbrannte ^autfteDe 

bilbct. 

9iad^bem bie in ben aufgefiod^enen 93iafen entbaltene f^(tifflgteit 

mit einem angebrüdtten @d^)oamme aufgefaugt morben ift, bebectt 

man bie Derbrannten !£^eUe mit SBad^^falbe ober Seinn^anb, bie mit 

reinem $ett bcflri^en ift, unb in xotlijtx man Dor bem auflegen 

rei^enioeife Söd^er Don ber ®x'6%e eined (Sent gefc^nitten ^t, um ben 

Siter gut burd^gulaffen. Ueber biefe Seinwanb legt man (Si^arpie 

ober S^arpiett)atte, barüber ein in talted SBaffer getaud^ted unb gut 

audgerungened Seinentud^, hierauf Don aOen Seiten Statte unb binbet 

mit einem j£ud^e leidet ju. liefen Serbanb erneuert man täglid^ 

menigflen^ 2mal unb reinigt babei bie Derbrannten Steile burd^ 

tludbrüdten eined barüber gehaltenen, mit lauem SBaffer geträntten 

@(^»ammed. 

^anbelt ed fid^ um eine fd)töere Verbrennung, toobei bie Ver« 

le^te in g^^ntmen ftebt, fo mu§ man ©eifle^gegenmart genug be^ 

ft^en, um bad richtige Verfahren gu mähten. SRan laufe ni^t etma 

fort, um äBaffer ju boten, fonbem ergreife bie erfie befle S)edte ober 

gie^e ben eigenen 9lod( aud, umteidtle bamit bie brennenbe $erfon, 

n^erfe fie auf ben Voben unb roOe fte, bid bie flammen erftidtt 

flnb. X)ann erft ^ole man mehrere Simer äBaffer unb begiege bte 

SerungtüdCte Don Aopf btd i^ug, benn bie feigen, Derfo^Iten Ateiber 

brennen nod^ »eiter in baö t^Ieif^ hinein. !Z)ann legt man bie 

Serbrannte auf einen Xtppiij, entfernt bie ft(eiber mit ber grdgten 

Sorfic^t, inbem man fie mit einer grogen @c^eere fo burd^fc^ueibet, 
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baß flc ton fclbfl abfallen, ^ux Sinbcvung ber Sd^mcqcn bicnt 
eine fiüfpge ©albe, bie au^ 4 Ungen ?einö( unb 10 Irapfen Svcolin 
befte^t. 3n biefe SKifc^ung tand^t man i'dp^ijm Don feiner gein* 
loanb ober 993atte unb bebecft bamtt bie t^erbrannten ^antfleden. 
93ei ber Teilung t^erbrannter ©lieber, bie einanber berühren g. 93. 
ber t^inger, mug man bie bei ber 9}arbenbi(bung (eid^t eintretenbe 
93ern)ad^fnng berfetben burd^ !£)ajtoi{^enIegen t^on S^arpie ober 
Seinen Derpten. Sei fd^meren Verfettungen mug fobalb ai^ möglid^ 
ber ^rgt ju 9tat^e gegogen n)erben. 

Sei ^uetfdjungen legt man auf bie gequetfd)te Stelle 93(ci« 
toafferumfc^läge auf, tt)eld)e ^f^üubtid^ gemec^felt tocrben. 

Sei Vagelquetfcijung mac^t man Umfc^Cäge mit Ulttm SBaffer, 
rein ober gur $ä(fte mit ©Iciroaffer gemifd)t, ®inb bie ©c^mergen 
unerträgli^ unb ber gange 92age( blau mit 93(ut unterlaufen, fo 
jiec^e man mit einer ©lerfnabel ober ©pige einer ©d)ecrc on bem 
unterem 9tanbe bed iRageld ein, bamit bad unterlaufene 33Iut aud« 
treten fann. ^ugerbem babet man ben §inger 2mal tägU(!^ ^ 
©tunbe in marmem, reinem 3Baffer. 

!2)er infolge oon <0er|taud;un9 eintretenbe ©c^merg i{l oft fe^r 
i^eftig unb bie fd^merg^afte ©tede, meijten^ bad (^uggelenf, ftarf 
üngeft^toollen* ^an bringt bad oerflau^te @Iieb in eine bequeme, 
ruhige Sage (ed barf nid^t ^erab^öngcn, fonbern mu§ gerabe liegen) 
unb mad^t bann an^altenb 6—10 ©tunben lang red^t falte Um* 
fc^Iäge mit ^anbtüd^ern, meldte in tattem SBaffer ober auf ©c^nee 
unb @id abgefüllt tourben. ^netungen unb Sßeibungen (iDtaffage) 
bed @elenled fmb oft fe^r nüt^lid^, foUten jebod^ nur nad^ Slnmeifung 
bed älrgted t)orgenommen ioerben. 

Oberfläd^tt^e, Heine iBunbrw Reiten meift rafd^ unter einer 
Sebedtung mit bem gemö^ntic^en getben ^eftpflafter. Wtan foQ 
äBunben toeber mit ben Ringern berühren, nod^ mit ©d^mämmen 
mafd^en. Slud^ t)ermenbe man nid^t bie ^ter unb ha beliebten 33(ut^ 
ftidung^mittel, toie rS^ntv^ä^amm, ©pinnmeben u. bergt. 

©priftt ba« Stut in ^ellrot^em ©tra^I au« ber SBunbe ober 
erfolgt bie Stutung fiogmeife, fo genügt ber einfache SSerbanb ni^t, 
um ba« »tut gu flitten. Si« gum eintreffen be« «rgte«, toelcffer 
allein im ©taube ijl, bie Derteljte ©djlagaber gu unterbinben, fann 
man toenigften« ba« Slu^flie^en beö Slute« oer^inbern, inbem man 
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bcn Stamm ber nöd^ftgelegenen, größeren ®d)Ia(jabev ^wifd^en bem 
^er^en unb ber SBunbe mit ben gingcvn gegen btix Äiiod^en an^ 
bvüdt unb fo öerfd^üeßt. fjiifd^ geronnene^ 93Iut i|l bie befle 8e* 
bedang für eine frifd)e S33unbe. 35a^er entferne man fein ©tut« 
gerinnfei Don ber SBunbe, fonbern überlaffe bem Slrgte bic (Sntfd^ei* 
bung, ob bie SBunbe gereinigt tuerben foQ ober nid^t. 

SDtandie ^crfonen öerfd^tudcn [lij Uxä\i, b. 1^. e^ fommt il^nen 
beim (Sffen leidet Sttua^ in bie falfd^e Se^Ie, nämUd^ in ben Äel^t 
fo^)f anfiatt in bie ®peiferöl)re. ©otd^e ^erfonen muffen mit SJor»» 
[lijt effcn unb bürfen njäljrenb be^ gffen« nid)t fprcdfen. gr* 
ftidung^gefa^r tritt ^utoeilen aud^ in JJotge beö IJerfdfludienö frem- 
ber ^örper^ iwie Änodjen, ©raten, Änö))fe u. bergt, ein. a»an 
öerfuc^e gunäc^ft, fotdje ®egenftänbe mit htm ummidfelten ginger 
l^eruorgu^olen, Uermeibe e« aber, fid^ babei beigen gu laffen, etwa 
inbem man bem Serunglüdten ein @tüdC ^0(3 gmif^en bie 3^^^^ 
reiben legt; gelingt e^ auf biefe SBeife nid^t, ben g^embförper gu 
erreid^en, fo fann berfelbe bi^meilen burd^ 3)rudt auf ben Sau^, 
Iräftige @c^täge auf ben Stüden unb (Srbred^enerregen ^erau^beför^ 
bert tuerben. ©tedt ber Äörper ni6t in htm ä[t()mung«tt)cge, fon^^ 
bern nur im @d){unbe, fo gelingt eö mitunter, il)n mit ettt)a^ Srot* 
ober @emme(!rumen ober mit ettua^ fetter ®))eife ^inuntergufd^tuden 
unb fo in ben SWagen ju beförbern. S33itt man fid^ baöon überjeu* 
gen^ bag Stid^tß me^r in ber ©peiferö^re ftedt, fo laffe man bie 
betreffenbe ^erfon einige ©d^Iüde fjlüffigfeit l)inunterfd^tuden; ge^t 
bad ©d^Iuden gut unb tommt bie gtüfftgfeit nid^t lieber ^eraud, fo 
erlennt man baran, bag bie @f)eiferö^re t^oQflänbig frei ifi. 
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bcr bcutfc^en (mctrif(^cn) unb amcri!anif(^cn 9Kaa§c unb ®ettji(^tc mit 
bcn l)iev gcbränd^Ud^cn Dcrcinfad^ten ^^üc^cnmaafsen. 

1 (gfetöffcl ^Itifftfifcit, ungefähr = 

1 aßeingla« gctoö^nltc^cr ®rö§c " == 



8 (gBtöffcI = 1 Staffe 
1 Äaffcetaffc 
4 Äaffcctaffcn 



ungefähr : 

i Un^c ( U ©ramm) 
2 Un^cn ( 56 -^ ) 
4 " (113 ** ) 
i $utt ( i gitcr ) 
1 Ouatt ( 1 " ) 



1 (Sglöffel 9Re^(r ungefähr = ^ Unje ( 14 @ramm) 

4 ^affeetaffen gefiebte« 9Re(t, 

eben gcfirid^cn (= 1 Ouart) ** 
3 Äaffeetaffen gcpebte« 2Rai«me^I " 

1 (Sßföffel 3uder, ungefähr = IJ Unge 



1 $funb (463 
1 ?Jfuttb (453 



1 Äaffcctaffe granuürter ^i^dtx 

2 gfeßffel ^ubergudter 

2i Äaffcetaffen ^uberauier " 

jBatter. 

1 egWffct Sutter, 

1 eigroße« ®tüd ©ntter 

1 fiaffeetaffe Butter 



i $funb 
1 Unae 
1 ^funb 



( 35 @ramm) 

(226 '' ) 

28 * ) 

453 « ) 



ungcföl^r = 



1 
2 



Ungc 
Ungen 



I 



= t ^futtb (226 



28 ®ramm^ 



56 



1 epffel ®a(a, 



ungefähr = 1 Uiige ( 28 ®camm) 
(€^lb^erfian^tt4 fhtb (S615ffet unb ftaffeetaffen mittlerer ®r5ge gtmetitt.) 

IKftrifd^t <Stn)td)tt (genauer ongegeben). 



i Kilogramm = 

i - = 

1 « = 

2 « = 

3 « = 

4 "^ = 
6 ** = 

6 ** = 

7 " = 

8 - = 

9 ** = 
10 « = 



8." Ungen ober 0.»» ^funb 



17.«3 

35.«» 

70.»* 

105.»a 

114.0» 

176.3^ 
211.0* 
246.01 
282,10 
317.*« 
352.»* 



1.10 

2.00 

4.*i 
6.01 
8.80 

11.00 

13.0» 
15.*» 
17.0* 
19.0* 
22.0 



^nttrikamfd)f ^^lüntgkettsmaaßt (genau). 
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4 ®m 

4 Öuart« 

81 i ®aUdn9 

2 93arrete 



= 1 Ißint (0.*»3ÄgitCT) 

= 1 Ouart (O.»*«* " ) 

= 1 ®aaon(3.7»** " ) 

= 1 Sarrcl 

= 1 $)Ofl«^eab 



^ittmkanifd)f ffirockeniitaa^e (genau). 



2 $int« 

8 Ouart« 

4 $e(!« 

36 Suf^el« 



1 Ouart ( 1.10» gitcr) 

1 ^ed ( 8.«o» ** ) 

1 93uf^el (3Ö.«* ** ) 

1 (S^aibron 



^mertkanifd)e (Semid^tr (genau). 



16 SJram« 
16 Un^en 
25 ^funb 



= 1 Unjc 
== 1 ^funb 
= 1 Quarter 



( 28.3» ©ramm ) 
( 0.*»3e Äitogramm) 

(11.8* « ) 

4 Ouarter« = 1 ^unbrebttjeigl^t (45.»« *" ) 

2000 ^funb = 1 HetneSConne— Short ton (0.»<>^» metric ton) 
2240 ^funb = 1 großeSonne — long ton (1.01» ^ ) 



fiHüxifift «flüfPgkftt^maaßt (genau). 



i «tcr 


— 


0.864 


Quart« 


\ Qnart 


— 


0.836 


?iter 


i " 




0.598 


u 


\ 


« 




0.*»» 


u 


1 - 


s^ 


1.057 


u 


1 


u 


-7- 


0.»*« 


u 


2 - 


= 


2.113 


M 


2 


u 


^_ 


1.803 


u 


3 « 


s= 


3 170 


U 


3 


u 




2,830 


u 


4 ** 


as= 


4.887 


U 


4 


u 


_ 


3.^8» 


M 


5 " 


s= 


5 »83 


U 


5 


u 




4.731 


ti 


6 " 


SS 


6.340 


U 


6 


u 




5.«T» 


M 


7 " 


= 


7.307 


U 


7 


u 




6.624 


U 


8 '' 


^= 


8.*»3 


u 


8 


u 




7.570 


tt 


9 " 




9*10 


u 


9 


u 




8.»i7 


tt 


** 


" ■" 


10.»«^ 


u 


10 


u 




9.*«* 


M 



312 



(Saamengen 



wtlift bit otrfdjKlttnrn ^Sptiftn rntwidtrln. 



SH S 





tS n» r» rä* r« *^ <* "^ 



y» «-» * »■ ^» »■** «■»• «- ^ r** J7 

^- 4>«. «-M «!*• -V, 









2 2» 

«■*• 
«X. 






gW^©(5BÖ^S®äB 



o 
:^ 

r© 






^3^ 



o 



^ ;3. 



e: 

s 






49» (:: «V 

a*eo '^ 

2.-3(9 

ö a 2. 

3< 



S:«) 






o 

3 
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tttld)t anjibt, in xüxmtl $tnnbtn ixt Ijifrmitfn Ättfgtfüljrtt» 

19al)¥un90tnittel oerbaut merben« 



Äartoff eln,gebr. ,t)ctbaut in 2i@t 

„ gcfod^tc ,r H 

Äo^(, gebÄmpftcr » ^ 

Äo^Irüben ,, 3^ 

?infen, faurc » 2J 

SDtaccaroni mit ^tit m H 

ÜKit^, getötete „ 2 

„ ungcfod^te ,, 2J 

Stubctn mit gett „ 2i 

5»üffe » 5 

"ißubbing, (Siet unb 

9Ktt(^ ,. 2| 

JRtnberbvaten „ 3 

* «tnbflcif^ gef od^te« » 3J 

5Rci« ,, 1 

5Rü6(i^cn (ÜKö^rcn), 

junge ,, H 

@ago, geloci^ter « 1^ 

©auerlraut » H 

©d^inlen, ro^er „ 3 

©(i^wctncbratcn „ ^ 

©d^rocineflcifd^, gelobt » 5 

©pinat unb Spargel „ IJ 
aßei^enbrot unb $cf en* 

fu^en y 3 

SBUbbratcn ^ IJ 



%ah 


verbaut in 6 @t. 


«epfcl, 


n 


1* 


»eefflcal, 


n 


3 


©irnen. 


ff 


H 


©{umcnlol^t, 


ff 


1* 


Sonnen, mx^t 


ff 


n 


»rot 


ff 


H 


Srotrinbe 


«f 


2 


»utter 


ff 


^ 


(Eier, ro^e 


ff 


2 


w ^artgefo^te 


ff 


3* 


„ n)etd^ge!o^te 


ff 


H 


(Entenbraten 


IT 


4 


Qrbfen 


ff 


24 



(Srbfenfuppe/ bur^gefd^Ia« 

gene n ^ 

%x\6), gebratener „ 3 

„ gelod^ter „ 2^ 

(Scpgel, fette« „ 4 

(Sraupenfuppe i» ^-^ 

^afergrüfec „ H 

Hammelbraten „ 3} 

^ammelfleifdö, gefönte« „ ^ 

^xxn, gelod^ted „ 1^ 

^ü^nerfricaffee „ 2| 

«äfe n H 

ftatbdbraten » 3 



3n)iebac( 
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VtSlßmsxif^ 



Per ^a^rwert^ 

etntgrr Itadrungs- unb drnußmtttrl. 



«inbflcifd^, mittclfctt 
AaKfleif^f mager 
©d^tueinefleif^, mager 
^ammelfleif^, mager 
SerDelattoutfl 

Sier 

Aul^miU^ 

$e4t 

©d^eOftf^ 

©todftfd^, gettoditet 

gering, gefatjeu 

Sutter 

SRagerföfe 

(Sxh\m unb Sol^nen 

Sinfen 

9{et9 

^afetgtü^e 

SBeijenbrot 

9ioggenbrot 

Aattoffeln 

Aol^Iarten 

@alat 

^epfel, Sinten, j(trf^ 

Sagerbier 

di^eintuem 

©^errq 

Sognac ober S^t^Ieq 



17 40 — 



21 6 — 73 

19 1 — 79 

20 7 — 72 
18 6 — 76 

37 
75 

16 12 — 71 

87 
80 
79 
17 
20 21 — 43 

2 84 — 13 
2 54 



20 



8 
18 
17 

80 



35 

23 

25 

8 

15 

6 

6 

2 

2 

1 



4 — 



4 
1 
1 
1 



4 
2 
2 
1 
6 
1 



52 
53 

76 



16 
14 

13 



65 10 

47 44 

48 43 
20 76 

6 90 

8 93 



— — 12 82 

i Z 6 90 

— 9 2 89 

— 17 2 81 

— 70 — 30 



2 ~ 

2 — 

16 — 

1 — 
5 ~ 

2 5 
2 2 

1 
8 
1 
2 
1 
1 
1 
5 
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fd^neKer ^at^geber fetn^ tuenn bie ^au^frau fl^ bte ^tage Dortegt: 
»993a^ !od^en mir l^eute (ober morgen)?" !Dte @))etfen flnb im i^ax* 
monifd^en SerpUniffe bed iRä^rioert^ed unb ®ef(i^made9 für ÜRittag« 
unb 9lbenbef[en jufammengefieUt. 

^xiiagelTeit. 

(Stniauffuppe; gefo^ted 9tinbfleif(^ mit äJteerrettigfauce. 

Sinfenfu^e; ©ulafd^ mit Kartoffeln. 

9teidtuppe; gefoc^te« 9ltnbfleif4 mit $eterrtIien!artoffe(n. 

9{ubetfu))pe; ©änfeüein mit 9{eid. 

^imbeerenfuppe; Klopd mit Kartoffeln unb grünem @a(at 

fBeige ^o^nenfuppe; geto^ted 9linbfleifc^ mit gelben Stuben. 

(Sintauffuppe: ^ratwurfl mit ^uerfraut. 

(Srbfenfuppe; Sßiener ^d^ni^el mit ^rattartoffetn. 

Kartoff elf uppe; gricabeUen mit ^at^rifc^ Kraut 

ÖEbinefifc^e ^üppc; gebratene (Snte mit ^eUeriefalat. 

^gofuppe; 92iuberbraten mit Kartoffeln. 

©erfienfuppe; gebratene Kalbdieber mit Kartoffelbrei. 

Sinfenfuppe; gefoc^ted 9linbflei{4 mit <Senffauce. 

9{ubel{u))pe; ^ammetdrippc^en mit Slofenfo^L 

(^nbrennfuppe; polnifd^e Karpfen mit Kartoffeltlögen. 

@uppe mit ©riedltogc^en; ^afenbraten mit dlot^traut 

Sinfeufuppe; Kalbdcotetetd mit ©rünto^l ober ©pinat 

9{ubelfuppe; Irish Stew with Vegetables. 

Gebrannte ÜJ^e^tfuppe; 9{inberbrateu mit 3^i^betfauce unb KartoffelKS^eK. 

(Sräupc^eufuppe; ©c^inten mit ÜJ^accaroni. 

Katbfleifc^fuppe; Katbdbraten«9{agout mit Kartoffelbrei. 

©riedfuppe; ^eeffteaf mit gebratenen Kartoffeln. 

©erftenfuppe; Kolbdnierenbraten mit Kopffalat 

giJubelfuppe; gleifc^flbße mit fauren Sinfen. 

iOeeffuppe; f^efentloge mit ^pfelmud. 

Kartoff elfuppe; !3!)ampfnubeln mit 3^et{d^gen. 

©emüfefuppe; f^lelfdiflöße mit 3utferfd)oten. 

gletfc^brü^e mit Klogd^en; ^lumento^l mit meiger @auce unb Kalbcotekti. 

g^eiSfuppe; «ßfeffcrfletfd) mit (Salgfartoffeln. i 

Sleif(i)brü^e mit ÜJ^artflögd^en; 92iuberbraten mit ©alat unb ^ompot j 

^omatenfuppe; gebratene Kalbdfeule mit ®pinat. 

äJ'te^lfuppe; ^ratmurfl mit {auren Sinfen. 

©erftenfuppe; 9linbfletf(^ mit gelben Stäben. I 

(Sinlauffuppe; @(i)meiu9fn5(^el mit ©auertraut unb (Srbfenbret. | 

@ellertefuppe; alted ^u^n mit Steid. { 
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^raupenfu^^e; ^ammelffetfc^ mit ^artoffelftüdU^etu 

®emäfefu))i)e; ^afenbraten mit ^pfeUdompot 

erbfcnfuppc; ©ulafc^ mit Kartoffelbrei. 

®xic9\üppt; 9lagout Don 9{inberbraten mit JlartoffelbreU 

diei^fuppe; gebratene @and mit ©rünto^I unb Jlartoffeln. 

Sagofuppe; {aurer 9linberbraten mit Kartoffelftögen ober iRubeln. 

©efod^te Ixiuben ober 9linbf(ei{(i| mit 9leid unb ^lumenfo^l 

^o^nenfuppe; gebampfter $ammet{(^legel mit @atgfartoffeln. 

9Jei8fuppc; St^antfurter Söurft mit fauren üünfen. 

^rotfuppe; ^c^eQfifd^ mit brauner Butter unb Kartoffeln. 

©erflenfuppe; ©d^UjeinöcotcJet« mit ©pinat. 

Steifdibrü^e mit Klögdien; Beef a la mode mit Kartoffelpfanntu^en. 

^afergrüt^fuppe; gebratene Sebermurft (Sauerlraut unb Kartoffeln. 

(Srbfenfuppe; (Sier mit i^c^inten unb (Spinat. 

Äartoffelfuppe; 3linbfleifd)ragout mit ©at^fartoffcln. 

«ei«fuppe; geforf)te8 Seinbfteifc^ mit fauren Kartoffeln. 

©uppe mit gebcrfnöbel; @c^n)ein8cotelet8 mit Kartoffelbrei 

^infenfuppe; Beef ä la mode mit Spinat, Kartoffeln. 

KartoffeJfuppe; gefod^ter @d)infen, (?)pinat unb Kartoffelfalat. 

f^rangöftfc^e <Suppe; gebratenem $u]^n mit <Sa(at. 

^lumento^Ifuppe; ^ic^elfleiner Steijd^. 

@uppe mit grünen @rbfen; gebratene Kalbdfeute mit (Salat 

@erftenfuppe; SQSiener 92oftbraten mit Kartoffeln. 

@emüfefuppe; gebadtened Kul^euter mit $eterftUentartoffeIn« 

£omaten{uppe; gebratenem ^u^n mit @ur!enfa(at. 

©auerampferfuppe; (Sd^eUfifc^ mit ^utterfauce unb Obfltu^en. 

i^tviebelfuppe; Kanin(^en»9lagout mit 9{eid. 

(Sinlauffuppe; Hamburger (Steat mit Kartoffeln« 

©erftenfuppe; gebacfene (Smeltd mit (Succotafl^. 

(E^ampignonfnppe; Irish Stew. 

Od^fenfc^meiffuppe; ^afenpfeffer mit Kartoffettlogen. 

(Sinbrennfuppe; f^ü^nerfricaffee mit K(ögd)en. 

@uppe mit tveigen ^ol^nen; (Sd^tveinebraten mit ^uertraut 

Sinfenfuppe; Kalbdnierenbraten mit Kartoffelfalat. 

Xopiocafuppe; 9tagout k)on 9{inb*_ ober $ammelf[eif(]^ mit neuen Kartoffeta 

unb @pät}Ie. 
Ko^tfuppe; gebratene Stuben mit (2[ompot. 
@erften{uppe; gemannter Kalbsbraten mit Kartoffelfalat 
Kartoff elf uppe; etodfifd^ mit @d)oten. 
tr^ubelfuppe; ©c^uittbol^nen mit Sßinbfleifc^ ober neuem C^ering. 
Slumento^lfuppe; @(^n)einebraten mit ^alat unb Kartoffeln. 
(Sinlauffuppe; gebratene @nte mit ^{otl^fraut ober ©auerlraut 
^eibelbeerfaltfc^ale; ^ammelfleifd) mit grünen SBol)nen. 
^uerampferfuppe; 9tinbfleif(j^ mit ©urfenfalat 
(grbfenfuppe; C)ammelflei{(^ mit ^üben. 
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Brotfup))e; Comed Beef with Gabbage. 

©önfetlein mit 9leid; gebratene ©andleber« 

3ti7iebelfu))))e; ge^acfted ^eeffteat mit grünen (Srbfen. 

gteifd^brü^e mit iO^artflogd^en; gebratener Zuriet) mit 0alat wah Sompot. 

@pargel{uppe; gebratene Kalbsleber mit (Snbit)ienfalat. 

Mock Turtle Soup; ?ammcoteIet« mit grünen ^o^nen, 

2:omatenfup))e; ^atf^ul^n mit @alat. 

(Srbienfuppe; ©d^tveindcotetetd mit Sinterfo^I unb (^al^fartoffeln. 

^^pargelfuppe; (Sd^infen mit iungen (Srbfen nnb ©alatartoffeln. 

«icrfuppe; 3Jai(^rei« mit 53rattt)urfl. 

Kartoffeljuppe; (Siertud^en mit dompot 

a)iel)tfiippc; SBeiße «o^nen mit gerou(i)erter SBurlL 

Oraupenfuppe; Kalbfleifdi-gricaffee mit $Rei8. 

Itirfc^fuppe; $a(febraten (^atf(i)er $afe) mit ®emüfe« 

@rbien{uppe; Stei{(i^nög(i)en mit faueren Kartoffeln. 

@agofuppe; Stinbfleifc^ mit ©arbeUenfauce. 

@raupenfuppe; $ammelf(ei{d) mit Kohlrabi. 

Kartoff elf uppe; gemärmter ©änfebraten mit SStnterto^I unb )drat!artoffe(n, 

^emmelfuppe; ^ebertlöge mit Kartoff elfalat. 

©rieöfuppc; Slinbfleifdj mit Söirfmggcmüfe. 

Ko^lfuppe; gebratene 2:aube mit (Sompot; ^inbbeutel. 

Kartoff elfuppe; ^fannfud^en mit cingemad^ten grüc^ten. 

<@uppe k)ou Kalb9fno(^en mit <Semmelflögc^en; ©pinat mit (Stern, gen^arm« 

ter ^Braten unb Kartoffeln. 
Kartoffel« ober SReiSfuppe; 3lübrei mit ©alat. 

Sletjd)brü^e mit gletfd^flößcften; ^ammelteule mit @plnat unb Kartoffeln. 
Setnfuppe; ©c^meindcoteletd mit Sirftuggemüfe unb Kartoffeln* 
©ü^nerjuppe mit 9^ubeln; $ü^nerfricaffce mit Kartoffeln. 
Oc^feufd^meiffuppe; (Sd^nieincbraten mit 9lotbfraut. 
@tiilaufiuppe; gelod^ted 9{inbfleifd^ mit @(i)nittlau(^fauce. 
@er{lenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei. 
@uppe mit @(i)n7emmllög(^en; gebratene @nte mit Kartoffeln gefüllt 
Sf^ubelfuppe; ©lutttjurfl mit ©aucrfraut. 
ginfcnfuppe; Slinberbraten mit ©pinat unb Kartoffeln. 
Gebrannte iWc^lfuppc; 9linb«falbaunen mit Kartoffeln. 
3tt)iebelfuppe; 9linbfleiid^ragout mit Kartoffeln, 
©pargclfuppe; Klopd mit jungen SD^obren. 
©cmüfcjuppe; KalbSroulaben mit ©pargel. 
^ei^fuppe; getoc^ted 9linbfleif(^ mit grünen SBobnen. 
(itbinefifdie ®uppe; gefo(i)te9 9{inbflei)d^ mtt Kohlrabi, 
©lumenfo^lfuppe; SBiener ^Roftbrateu mit Kartoffeln. 
Üomatenfuppe; gebratene Kalbsleber mit Kartoffelbrei. 
(Sinlauffuppe; ^ammelcotelets mtt ®d)n)argmurgeL 
9eel«fuppe; ^afcnpfeffer mit Kartoffeln. 



S18 jSpetreiefiel 

Jtaltc« fiUHii, Aaitaffelfalat; Ctcr ober Zlitt. 

ffllartnlrtrt ©triBfl m» flortoffeln; «ttr. 

»o^ntntuppe mit Sranflurttf SBÜrtl^tn; ©itr. 

UcbriQte gefo^trS 9tinbfl(if(^ tu SfriB ""b Cd, ^i1< eUr; S^ 

Srtid^e SSutü, ÜButterbtot mtt fläfe; S^tt. 

mWi mit ®4)nlni, iSuttttbrot; £!)». 

^ing«Ia[at, SuttfrbTOt; ißtei. 

eilljc mit «Sflig unb Oel, aSutletbirot; Z^ee. 

§ct1d|t aBuTft, Sartoffelfalat; Xtiet. 

@ebrateiu Ztitimir, ®atat; »(er. 

Äallt 5SI(i(6nB6*m mtt ®alat, Ää(t; »i«. 

ettot^ter ®4inten, »ratlattofftfii; Xb"> 

Kcuf ^crtnee mit J^Dpffabt, «uttetbrot; »in; 

Sßeicfie St», aSuttetbrot, fiSfe; £^ee. 

aufBcbtattncg Sttnbflcif^ mit @atat; Sicr ober t^ 

@ebiatcnet Aartoffelbrei mtt ftbtrmutfl; X^u 

Sartoffcln, ^roimuTlt, @uTtenfaIat; SBin, 

Rrii*( Ehirft mtt Äartofftlfnlat; »t«. 

ecbntKRc Alfige mit ©aliit; X^ec 

@etD(4tn; ©(hinten, fidfe; Z^te. 

Sßaraie Sücftcbtn mit mtntttia, SS.\t; X^. 

^«ingefalat, Suttctbrot; Ztftt. 

aufgtbiattntt 9tinbftctf4 mit rotten StflÜen; X^ 

itatUffcIn mit ^ring; m«. 
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